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UCCELLI DEL CORTILE. Siccome nell’ educazione 
degli uccelli del cortile- bisogna sempre secondare quanto è 
pi ù possibile il loro istinto , e siccome col contrastare a que- 
sto istinto si provocano verosimilmente gl' inconvenienti che 
rendono le razze poco produttrici , imbastardite , più suscet- 
sibili d'accidenti, e di malattie ignorate nello stato salvaiicoj 
cos'i è necessario l’ aver prima di tutto attenzione di procurar 
loro una dimora comoda e salutare. 

L’ istinto che porta le galline e le faraone a restringersi 
nel pollaio le une vicine alle altre ; i gallinacci ad appoll|i- 
iarsi in pien’ aria sugli alberi 5 le anitre eie oche a ricovrar- ’ \ 

si in casolari costrutti espressamente iu luoghi bassi. ed umi- 
di; i piccioni ad occupato il colmo dei fabbricati più alti ; 
tutte queste inclinazioni naturali sono gi'a altrettanti indizi 
per la condotta necessaria da tenersi in tutti i luoghi ove 
la loro educazione diventa un oggetto d' occupazione. 

11 rinovamento d' aria nella dimora degli uccelli dome- 
stici sembra talmente essenziale, che quando essi hanno pas- 
sato la notte iu certi locali stretti e sudici e che aperta 
viene loro la porta e si precipitano con tanta vivacifa , che 
non vi ha assolutamente se non l' incomodo sofferto dall’ a- 
iiimalc cos'i rinchiuso ed il bisogno eh’ esso ha di sottrarsi 
da un imminente pericolo , che possono determinarlo a tanto 
VoL. XXXI. i 
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desiderarne 1’ uscita. Conviene duiiqne sottrarli' all’ influenza 
della loro propria infezione , dando uno spazio più vasto alla 
loro abitazione , cangiando frequenteiiierile la loro lettiera , 
imbiancandone l’ interno con un latte di calce , e consuman- 
dovi di tempo in tempo un mannello di paglia infiammato , 
per distruggere l’ aria pesante e mefitica , gli insetti e le 
loro uova , ma non bruciando a tal uopo piante aromati- 
che e facendovi evaporar l' aceto , come lo suggeriscono al- 
cuni autori, perchè lungi dal conseguire cos’il lo scopo con- 
templato, si aumenta invece con tali emanazioni 1’ insalubrità 
del locale. ^ 

Una delle cause massimamente contribuenti a far langui- 
re gli uccelli del cortile è il cattivo odore eh’ esala il loro 
sterco; non possono essi resistere a lungo a quel fomite d’in- 
fezione. Laonde , per evitarne gli eftètti , i piccioni , per e- 
sempio , hanno gran cura d’ annicchiarsi soltanto negli oc- 
chi più alti della colombaia. Essenziale dunque diventa il 
ripulire a fondo di tempo in tempo il pollaio e la coìomba- 
'ia, portando via senza strepito e con la massima sollecitudi- 
ne le lettiere putrefatte. 

In generale gli uccelli amano la nettezza , ed hanno gran 
cura di assestarsi. Si vedono spesso occupati a pettinarsi , a 
ripulirsi , a lustrare le loro penne col .becco ; e fuggono dal- 
la loro dimora quando non è mantenuta netta. Ecco un 
fallo fra mille che servirà a prov'arlo. 

Allorché certi proprietari si determinarono un giorno ad 
abitare nel loro podere , dopo una locazione di nove anni , 
trovarono la colombaia , da essi già lasciata ampiamente po- 
polata d’individui , abbandonata deserta e sudicia : appe- 
na però eh’ essi la fecero imbiancare per di fuori e per di 
dentro , ristauraine le degradazioni , ripulire il tutto perfetta- 
mente, la colombaia si ripopolò come per incantesimo, a se- 
guo che , quando essi si allontanarono nuovamente dui loro 
podere , vi si trovavano più di cento cinquanta coppie di 
piccioni , quantunque amministrata non venisse loro veruna 
specie di nutrimento. Tre anni bastarono , tanto per far pri- 
ma disertare tutti quei piccioni , quanto in seguito per richia-» 
marveli in tanta abbondanza. 

Ma r iiifloenza della dimora non è soltanto sensibile sul- 
la ^salute degli uccelli dei cortile; la loro carne eziandio di- 
venta più soda e più saporita , e non acquista uu cattivo 
gusto , come succede a quelli die giacciono in certi li;cali 
poco ventilati , ristretti , ripieni di sterco e d’ insetti. Anche 
a tal proposito io citerò un latto che mi fu ccrtiiicato da 
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tm osservatore degno di fede, llesiiiava egli presso uno dt’suoi 
umici nella stagione delle pollanche ; si recò sulla mensa uno 
di questi uccelli che sembrava nutrito abbastanza bene, ma 
trinciato appena , appena accostato alla bocca il primo boc- 
cone , che un odore di sterco e di pollaio si léce tanto viva- 
mente sentire che non fu possibile di mangiarlo. Consultata 
la cuoca , non potè questa indicare veruna causa del cattivo 
gusto j ma chiamata la fittaiuola , ne diede subito la spiega- 
zione dicendo , che proveniva dal pollaio sudicio nel quale 
si tenevano chiusi i gallinacci per difenderli dai ladri che 
giravano intorno da tutte le parti , e che <|UPSto efiFetto delle 
cinanazioni del loro sterco le erano gi^ da gran tempo note 
perfettamente. ' 

Ma il prestar cure alla dimora degli uccelli domesti- 
ci non basta : conviene di più che i nidi nei quali de- 

ponguno le loro uova e le covano, le pertiche sulle quali si ap- 
pollaiano , i trogoli, gli abbeveratoi al loro uso , siano ripu- 
liti , lavati anche coll'acqua bollente mischiala con un poco 
d'aceto, grattati e strofinati con un panno bagnato ; convie- 
ne di più riuovare spesso la paglia od il fieno onde sono 
guerniti quei nidi , soprattutto dopo 1' incubazione , altrimenti 
lo sterco non tarda -di procurare alle loro proli degli insetti 
die incomodano alle volte la covatrice , a segno di farle ab- 
banriunarc qifel nido al quale pur tanto all'eziuuati sono i 
padri e le madri quando vi hanno allevato la loro famiglia : 
oso io qdindi asserire che , quando si mantiene una rigorosa 
nettezza , ben di rado si vede il pollame attaccato d’ altre ma- 
lattie , fuorché dalia malattia incurabile della vecchiezza. 

Gli uccelli domestici che popolano un cortile ben mon- 
tato , hanno per capi il gallo ordinario , il gallo d' India , la 
faraona , ed i maschi dell' oca dell' anitra e del piccione. 
Questi uccelli di cui le varietà sono moltiplicate all' iufiiiiio , 
esistono nei due mondi , e domandano poclie Spese per lo loro 
mantenimento , quando si sa proporzionarne il numero e la 
specie all' estensione del podere , alla natura del suolo e dei 
prodotti che se ne raccolgono , allo smercio che si ha , per 
venderli con vantaggio; che se tutte le località non sono pro- 
prie all'educazione degli uccelli che noi abbiamo assoggetta- 
to alla domesticità , non vi è località alcuna , ove mantenere 
non sì possano delle galline ; fedeli alla casa ove furono al- 
levate , e non coutente d' arricchirla ogni giorno con le loro 
nova, non se ne allontanano esse giammai , di modo che, scor- 
gendo una gallina ,• il viaggiatore che cercasse un' ubilazioue j 
c sicuro d' averla vicina. 
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Le anitre , quantunque voiMcIssime nella loro prima etii» 
non potrebbero prosperare ohe nei luoghi acquatici ; 1’ umidi- 
ta è il loro elemento i e chi si ostinasse <a volerle allevare in 
luoghi secchi ed aridi , troverebbe la loro carne iulìuitameute 
meno delicata. Lo stesso si dica delle oche , che simpatizza- 
no mollo con le anitre. Ma siccome le oche amano meglio di 
pascersi che di sguazzare nell'acqua, non si può trarne cos'i 
verun profitto se non si hanno praterie naturali , ove esse 
trovano una gran parte del loro nutrimento. 

Anche r educazione dei gallinacci diventa molto costosa, 
fino al momento del loro ingrassamento , se non sì ha in vi- 
cinanza un bosco , un praticello , e dei campi ove possano 
essere condotti (|uesti uccelli dopo la messe per far loro con- 
sumare le semenze prima che siano sotterrate dall’ aratro. 

Quando anche poi gli abitanti della città supplir potesse- , 
ro a tutte le indicate condizioni , costretti essi di comprare 
tutto ciò che occorre per nutrire gli uccelli di questo genere 
e di tenerli chiusi per le angustie dei loro locali , s’ inganne- 
rehltero bene se credessero di trovare un benefizio nell’ alle- 
varli. Ben diverso è il caso alla c.ampagna , ove per raaute- 
nerli sì può disporre d’una quantità di sostanze, che senza 
quest' uso sarebbero totalmente perdute. Le spese inoltre che 
il loro mantenimento potesse qui domandare in lutti i casi 
straordinari , compensate vengono al di là daNe risorte del 
momento eh’ essi offrono , semprechè la flttaiuula non isde- 
gni , come l'ho dì già detto, di occuparsi specialmente del 
suo cortile , e di applicarsi ad educare una fra le sue serve 
capace di secondarla , ed. al caso dì bisogno anche di far le 
sue veci in queste diveise minute cure , per le quab ci vuo- 
le piu pazienza che fatica. AI vocabolo Pollaio si notano 
qui i vaiiLiggi che trarre si possono da una serva simile. 

Le cure del coltivatore non devono andare al di là degli 
uccelli da noi ricordali finora, semprecchc 1' unico suo scopo 
sia quello di procurare al podere alimenti e denaro. Le rae- 
nngerie di lusso e dì capriccio , che consumano grano sen- 
za procurare verun profitto , sono prive per esso ogni in- 
teresse. E di fimo , qual è r utilità di parecchie specie che 
noi abbiamo Fendute domestiche ? I fagiani , per esempio , e 
le pernici hanno sempre un naturale salvatico, ombroso, fe- 
roce,; il violento loro amore per l’ indipendenza sembra averli 
de.stiuati ad abitare le pianure ed i boschi-cedui, e per con- 
seguenza ad essere confinali nei jiarchi. 

Per, ciò che riguarda i pavoni , quantunque essi siano 
r ornamento deicoildì, la loro carne e le loro uova, tanto ri- 
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«creali dagli nnticiii , non sono piò iu oggi considerati come 
cibi assai delicali. JNutriiì essi ora sono soliamo per contem- 
plare le loro bcllcz7,e , ma tiranneggiano poi e maltrattano 
gli altri volatili ; guastano i tetti sopra i quali amano di 
passeggiare , devastano gli orti ed i verzieri : il loro grido è 

acuto ingrato e penetrante j hanno finalmente una disposi- 
zione a rendersi padroni di tutto- • . 

La iàraona , o gallina di Numidia , che presso i. Romani 
formava la delizia delle migliori mense , si trova irr oggi quasi 
comune in molli dei nostri cortili , e sì può sperare che, cof 
mezzo delle cure d’ educazione, si arriverà ad impedire questo 
uccello di gridare , a calmare 1’ ardente suo impeto , a miti- 
gare il suo umore irascibile , ad indebolire il suo istinto di 
làr la guerra all’ altro pollame. Questa speranza c’ tanto piu. 
fondata , die in alcuni luoghi si pervenne ornai a familiariz- 
zarla a segno di accorrere anche ‘lontana alla voce che la- 
chiama , e di Venire alle ore deh pasto per mangiare perfino 
siilia tavola. . > . ) j - . . 

L’ ottarda offrirebbe un interesse assai maggiore dellar 
faraona. Alcuni tentativi infruttuosi , intrapresi ad oggetto di 
familiarizzarla, continuati non furonfo 'per ' un ‘tempo abba- 
stanza lungo per farci perdere la speranza d’ un miglior suc- 
cesso ; noi crediamo quindi che questo grande uccello, tanto 
prezioso per la sna carne e per la sua fecondità , potrà per^ 
dere uu giorno il suo carattere salvalico, e vivere in società 
con gli altri volatili. II senatore Cba piai in tempo del suo mi- 
nistero scrisse ai prefetti di quei ^liparlimenli , a traverso dei 
quali passano le ottarde due volte all’ anno , per procurarsene 
con le reti, o coll’ impadronirsi delle loro uova, perchè covati 
dalle nostre galline ordinarie dessero proli più proprie anco- 
ra alla naluralizzezione. 

E la gallina-regina perchè non potrebbe essere anche essa 
raccolta nei nostri cortili? Un abitante della Slesia ebbe biso- 
gno di pochi sforzi per fissarne una gran quantità in un^ suo 
podere. Non siano mai in questo genere circoscritte le nostre 
ricerche ; 1’ esempio pel gallinaccio trasportato da paesi tanto 
lontani e moltiplicato fra noi come nella sua terra nativa , 
non dovrebbe esser forse potente motivo per i viaggiatori di 
fare all’Europa presenti simili? 

Le Vailìant , fra parecchi altri autori , dice d’ aver ve- 
duto nei cortili degli Olandesi al Capo dì Buona-Speranza più 
di venti specie di anitre e di oche salvatiche , a noi scono- 
sciute. L’ oca della China , di Norvegia , di Guinea , di ]?- 
gitlo , di Barberi» , del Canada , della* Fiùia j diverse aiù- 
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tre elei Capo di Buona-Speranza, la farchetoja della Carolina^ 
gli hoccos deir America , prosperano non solo nelle paludi ge- 
late deir Olanda , ma in altri Stati eziandio dell’ Europa set- 
tentrionale , e se ne ottengono meticci incrocicchiando le loro 
razze. 

PllODOTTi DEGLI DCCELLI DEL CORTILE. 

L’ educazione d’ un certo numero d’ uccelli del cortile 
non tende solumto a trarre profitto dalla loro carne , dal lo- 
so~ sterco ; le loro_ uova e le loro piume offrono altresì un pro- 
dotto sufficiente per fissare 1' attenzione dei fittaiuoli collocati 
nei distretti più favorevoli a questo genere d’educazione , per 
accrescere la massa delle nostre risorte , e rendere più consi- 
derabili le loro entrate. Si è' giù tenuto discorso altrove dei 
prodotti in uova che non si assoggettano all’ incubazione , 
e dell' ingrasso che si ottiene per favorire la vegetazione di al- 
cune piante economiche j ora indicamo quelli che si oUengo- 
Bo dalle loro penne. 

DELLE PEHHE E DELLA CALIGINE. 

Il loro uso principale cansiste nel servire d' adornamento 
ai cimieri dei militari , ed alle chiome delle signore ; nel Ibr- 
zoar (quelle trecce o pennacchi eleganti di che sormontati so- 
no i mobili più ricchi ; nel diventare le interpreti dei nostri 
pensieri j nel riempire finalmente quei guanciali quelle mate- 
rasse , ove stanchi dai giornaliero lavoro uoi assaporiamo du- 
rante la notte le dolcezze del sonno. 

% 

PEBKE delle ^araome. 

Queste sono di tre colori ^ bianche bigie e nere ; al- 
' tre volte erano ricercale per le pellicce,, e le signore le ado- 
peravano per i loro manicotti 5 ipa questo adpruamcnto d’in- 
verno è stalo scartato dalla moda , per, sostituirgli il .vero pe- 
k) ; ora poi non si usa più nc 1’ uno uè 1' altro di questi ab- 
bigliamenti. 


PESNE DEI GALLINACCI. 

Fin tanto che non si perviene a naturalizzare' in Europa 
quella specie di struzzo di Magellano che , abitando nei paesi, 
treddi dell’ America mcridiouule , potrebbe prosperare 'nei uo- 
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stri dilui e somministrare i pennacchi più belli , sarebbe 
possibile (li far servire a ([uesta clest^nazioue le parti laterali 
delle cosce dei gallinacci a ninuudlo bianco ; invitiamo noi 
quindi quei coltivatori che si dedicano aU'educazione di que- 
sto uccello , e che sono di parere essere il bianco preferibile 
al color nero, a non trascurare quel profiito che potrebbe 
procurare questo nuovo ramo d' industria nazionale. 

PEMNE £ CAX.UGINE DEI CIGNI. 

Nella specie salvatica ve ne sono con piume tutte bian- 
che , del pari che nella specie domestica ^ nella massima 
loro parte però essi sono piuttosto bigi che bianchi , e questo 
bigio più scuro apparisce quasi bruno sulla testa e snil t schie- 
na dell' uccello. Si spennacchiano i cigni domestici , come le 
oche , due volle all' anno , e si ottiene cos'i una calugine ri- 
cercata per la sua morbidezza ed adoperata a riempire i cu- 
scini ed i let!i. È noto che la stessa sostanza sommamente fi- 
na e piu morbida della seta , forma ancore i flocchi da da- 
re la polvere , che se ne fanno manicotti assai belli , e pel- 
licce assai calde ; le penne delle ale sono preferibili a quel^ 
le dell’ oca , tanto per iscrivere, quanto per cannucceda pen- 
nelli. 

. penne e calugine delle anitre. 

Quantunque non si disprczzino in alcuni distretti le pen- 
ne e la calugine die ricoprono i gallinacci cd anche i 
piccioni , per guernire gli origlieri , le coperte da letto , e le 
materasse , anche i cuscini dei mobili ; i palmipedi nondi- 
meno sono quelli che somministrano la massima i^uaiitil'a di 
ciò che consuma 1' Europa. 

La penna delle anitre c discretamente clastica , e si ven- 
de ad un certo prezzo nella Normandia , ove si allevano mol- 
tissimi di questi uccelli. 

penne e calugine delle oche. 

Ha per molto tempo esistito l'opinione che, spennacchian- 
do gli uccelli si pregiudicava direttamente alla loro salute ; 
nondimeno, se l'operazione ha 'luogo innanzi alla mula, non 
è seguita da verun accidente , purché sia eseguita a propo- 
sito , con avvedutezza, ed in modo da non levare a ciascuna 
ala se non quattro o cinque penne c la calugine. 
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T)a die i paperi sono arrivali all'età di due mesi , si 
conducono a varie riprese in un’ acqua chiara , poi si espón- 
gono sopra un letto di paglia netta perchè sì rasciughino , 
allora si spennacchiano immediatamente per la prima volta ; 
ed una seconda volta al principio dell’ autunno, ma con mo- 
derazione , a motivo dell’ avvicinarsi dell’ inverno che po- 
trebbe incomodarli. 

, Si deve poi sempre avere la precauzione che , dopo di 
avere spennacchiato le oche , non si deve farle andare subito 
all’ acqua , ma limitarsi a farle bere per uno o due giorni , 
fìncliè la pelle sia consolidata -, si spennacchiano finalmente 
una tersa volta , quande dopo ingrassate si ammazzano ; così 
questo uccello , dopo una vita di nove mesi circa , può dare 
in questo intervallo tre raccolte di penne. 

Il benefizio che se ne può ricavare , non è disprezza- 
bile per nessuno : le penne formano un importante articolo 
di commercio in una provincia dell’ Inghilterra^ e si vendo- 
no ivi a ragione d’ una lira sedici soldi all’ anno per testa , 
tanto in calugine , quanto in penne da scrivere. 

Il trascurare il vantaggio d’ avere una , due , e tre volte 
eli’ anim una raccolta di penne da scrivere , e della calugine 
da impinzare letti e cuscini, sarebbe un rinunziare assai gra- 
tuitamente al profitto sicuro e considerabile , eh’ è possibile 
di trarre da una educazione numerosa di oche. Sì calcolò 
che questo prodotto varia secondo 1’ età , e dte un’ oca madre 
dà comunemente ' la sua libbra di penne, laddove l’oca gio- 
vine ne da comunemente una mezza libbra. Le oche riservate 
per mantenere il cortile , le oche propriamente dette oche 
vecchie , possono essere spennacchiate senza inconveniente tre 
volte all’ anno di sette in sette settimane ^ ma per ì paperi 
bisogna aspettare che abbiano tredici o quattordici setti- 
mane per assoggettarli a questa operazione , soprattutto quel- 
li che sono destinati ad essere mangiati per tempo , perchè 
diversamente dimagrerebbero, e perderebbero della loro qualità. 

Vi ha per la calugine una specie dì maturità , fàcile a 
conoscersi ; matura è la calugine, ((uando comincia a cader ' 
da se stessa ; se vien levata troppo presto , dura poco e vi 
s’ introducono i vermi. Le oche magre ne danno più delle 
grasse , e migliore ; i fittaiuuli non dovrebbero mai permet- 
tere , che fi strappassero le penne delle oche qualche tempo 
dopo la loro morte , per vefldei le j- perchè ordinariamente ri- 
sentono il tanfo , e si aggomitolano. Nen si devono mettere 
in commercio die le penne strappate alle oche vìve , od ap- 
pena uccise , ed anzi in quest’ ultìoio caso bisogna alTreUarsi 
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di spogliar]^ , e fare in modo di terminare i’ operasione pri- 
ma elle r uccello sia intieranienie freddo , perchè allora le 
penne possiedono maggior qualità. .Si ha 1' uso altresì di ri- 
voltar loro le zampe sulla schiena , in modo che vi^ tengano 
soggette le ale , nlirimenti le ale si spezzerebbero , e le oche 
non sarebbero piu vendibili, f 

PEIl^E DA SCniVERE. 

Le penne da scrivere sono quelle che si chiamano pro- 
priamente penne , e formano le ale e la coda di questo uc- 
cello \ e COSI sono dette per distinguerle dalle altre nominate 
piume , che ricoprono tutto il corjio. Queste penne sono le 
più lunghe e le più forti di tutte le altre ; quelle dei cigni e 
dei corvi sono adoperate di preferenza agli usi (Htonomici , e 
ciò secondo le qualità riconosciute nij tubo di ciascuna di esse. 

MAHIEKA DI OLAMDIZZARE LE PENNE. 

L uccello che somininisti^ una maggior quantità di pen-, 
itó da scrivere , è T oca : una sola può darne dieci di differen- 
ti qualità ; ma resta sempre alla loro superficie una materia 
crassa , della quale bisogna liberarle per renderle pure , tra- 
spai enti , lucide , e proprie in somma ad acquistare le qualità 
loro convenienti. Gli Olandesi sono principalmente quelli che 
s incaricano di* questa preparazione , e per esprimere quindi 
1 operazione alla quale essi le assoggettano, noi la faremo cono- 
scere colla frase di olandizzare le penne. Consiste questa nel- 
1 immergere la penna strappata dall’ ala nell’ acqua quasi bol- 
lente , nel lasciarvela diventare bastantemente molle , nel coin- 
primerla , facendola girare sul suo asse con la schiena d’ una 
lama di coltello. Questa specie di strofinamento , del pari che 
1 acqua , si rinova fintanto che il cilindro 

della penna sia trasparente , e che levale siano intieramente 
tanto la sua membrana , quanto quella specie d’ inionac.-i tetra 
crassa che lo ricopre. Immergervelo poi coEviene un’ ultima 
intieramente cilindrico'^' e ciò si eseguisce 
coll indice e col pollice, indf si ià rasciugare ad una tempera- 
tura dolce. ; * 

. ^ ) 

PENNE E CALCGINE PER I^CDSCINI. ' 

Si sceglie a tale oggetto di preferenza la calugine dei pal- 
mipedi ; VI si adoprerebbe egualmente volentieri quella degli 
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uccelli da rapina , se questi fossero numerosi abbastanza per 
permettere una raccolta del folto e morbido loro pelo. 

Vi sono due specie di calugine : 1’ una , che si lascia per- 
dere , consiste in batlre leggere , molli , sfilale , senza corpo , 
ispide , che riveste gli uccelli al loro nascere , e cade a mi- 
^ sura eh’ essi vanno sviluppandosi j 1’ altra , piu aderente , che 
si raccoglie con molta cura , è quella penna corta a tubo gra- 
cile , a barbe lunghe eguali distinte , con che la natura ha 
rivestito gli uccelli d’alto volo , e gli uecelli acquatici, per 
guarentirli con questo caldo vestito dal freddo che soffrireb- 
bero senza tale soccorso , gli uni nelle alte regioni dell’ at- 
mosfera , gli altri nel contatto coll’ acqua. Questa calugine è 
di più negli acquatici esteriormente coperta di piume fitte ed 
oleose , che li preservano intieramente dall’ umìditk , e per- 
mettono cos'i ad essi di conservare il naturale loro calore. 

Essendo poi la calugine degli uccelli di rapina , come lo 
abbiamo già detto , assai rara , limitarsi conviene ai mezzi di 
procurarsi quella dei , palmipedi , classe d’ uccelli numerosissi- 
ma , della quale tre specie principali assoggettate furono alla 
condizione dèlia domesticità , e tjucste sono , il cigno , 1 oca , 
e r anitra. 

Indipendentemente da queste tre calugini ne esiste un al- 
tra superiore ad esse di mollo per la sua morbidezza , legge- 
rezza , ed elasticità. • ^ • • j 

Edredon , e per corruzione Aigledon è una calugine da- 
ta da un cigno , che si trova in Islanda , e che cola si chia- 
ma Eider. La Norvegia e 1’ Irlanda somministrano questa ma- 
teria , e quando è bene spetazzata e pura , si vende perfino 
ad una doppia alla libbra. 

È però regola generale , che la calugine presa sull eider 
morto è d’ una qualità inferiore a quella che si strappai uc- 
cello da se stesso. Noi abbiamo già fatto questa osservazione, 
ed ora la dicliiariaino generale per tutti gli uccelli. 

Vi ha di fitto una differenza enorme fra le penne strap- 
pate all’ animale vivo , e quelle di che spogliato viene dopo 
! morto , in seguito d’ una malattia , non avendo queste ultime 
che pochissima elasticità ; le loro estremità si arricciano alla 
più piccola umidità , ed hanno ancora 1’ altro inconveniente 
che quantunque soggettale al forno , i vermiccialtoli le attac- 
cano ancora più presto, e le riducono in .polvere in brevissimo 
tempo. . ^ ’ 
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CRINI K LANE. . ^ 

Ala non sono le sole penne degli nccelli domestici che 
presentano questa differenza; soggetti vi sono egualmente i cri- 
ni e le lane; anche lo stato di malattia d' un montone mette ; 

in un discredito considerabile la qualità della sua laua. Tutte , 

le tele fatte cui crine tagliato sopra un animale morto di ma- 
lattia mancano affatto di forza , per cui i negozinuti si danno 
una gran premura nell’ assicurare , che il loro crine è il prò- ^ 

dotto d’ un animale vivente. È da credere , che una pratica e- , 

sercitata insegni loro a distinguerlo altrimenti che dal suo uso. ^ 

Non vi ha nemmeno 1’ avorio stesser, raccolto per accidente 
nelle contrade al>itate dagli elefanti , che non differisca da quel- 
lo d’ un elefante appena ammazzato ; quest’ ultimo , riconosci- 
bile dal meno esperto tornitore , è d’ un prezzo assai mag- ift 

giore , d’ un più bel bruno , meno frangibile , pili Uno , e su- * 

scettibile di prendere una più bella levigatura. A 

DISECCAZIONE DELLE PENNE E DELLA CALCGINB. 

I 

Qualunque sia la specie d’ uccelli che ne somministra 
più abbondantemente, quelle di che si fa il più gran caso^ r 

devono essere raccolte sull’ animale vivente , ed è facile il n- , 

conoscerle , perchè premendo i loro tubi fra le dita , danno 
nn umore sanguigno , e quelle che sono strappate dopo' la 
morte , sono secche leggere e soggette ad essere attaccate 
dagli insetti ; ma le penne e la calugine della miglior qualilh Y. 

raccolte prima della muta e nella competente stagioue , esi- 
gono , come Io abbiamo fatto di giìt osservare , delle precau- 
zioni per mantenerle in buono stalo ; conservano esse sempre 
una materia crassa e linfatica , che alterandosi comunica loro 
un ingratissimo odore. Conviene dunque soggettarle ad una V 

pronta diseccazione , esporle al forno dopo d’ avere ritirato il 
pane , e si può anche spingere piu oltre questa diseccazione , / 

quando si tratta di penne di uccelli acquatici , a motivo del- 
la loro natura molto oleosa. 


CONSERVAZIONE DELLE PENNE E SELLA CALDCINC. 

Dopo operata questa preventiva diseccazione , si traspor- 
tano le penne in un locale asciutto e ventilato ; ivi si rivolta- 
no ogni giorno , e con questo mezzo si riesce di diseccare la 
midolla , che contengono internamente i tubi ; le parti crasse 


. -©tqiHMd by Google 



Iti 


ucc 


poi e membranose della loro superficie si disperdono in pol- 
vere , ed allora la penna si può conservare per secoli. Ma se 
si trascurano queste precauzioni , se la penna non è ridotta 
I ad uno stato di puro parenchima , se contiene umori disec- 
cati soltanto per meta , diventerà ben presto preda degli in- 
setti , ed in questo caso conviene imbiancarla con un’acqua 
di sapone , poi lavarla in più acque , operazione secondaria 
che determina la qualità elastica della penna , e porta del calo. 

Quanto si dice della penna f è applicabile anche alla la- 
na ; se questa è stata purificata male , 1’ untume e le materie 
crasse di che s’ impregna , attraggono gli insetti. Conviene 
^ allora lavarla , per prevenire la distruzione della totalità , e 
spogliarla di quel grasso naturale che si corrompe. 

Nell’ incertezza in cui pur si deve essere sulla scelta del- 
le materie prime adoperate nei letti d’ una casa di campa- 
gna , riporle conviene sopra un graticcio sostenuto da caval- 
letti in mezzo d’ un gran locale ben ventilato , rivoltarle , bat- 
terle di tempo in. tempo con delle bacchette , esporle spesso 
a pien’ aria , al freddo ne’ bei giorni d’ inverno , ed al sole 
al principio di primavera , per allontanarne tjuella specie d’in- 
setti della classe delle falene , che si propaga soltanto all’ om- 
bra e nel riposo j il gran giorno e 1’ agitazione sono mezzi 
infinitamente preferibili alle piante aromatiche proposte ad og« 
gel to d’ ottenere il medesimo risultato. il vocabolo Ti- 

, GNUOLl. 

La procedura di purificazione consiste nel mettere in tre 
piote d’acqua bolleute una pinta e mezza d’allume, ed al- 
trettanto di cremor di tartaro, che si stemperano in ventitré al- 
tre piote d’ acqua fredda ; nel lasciarvi immerse per alcuni 
giorni le lane , indi lavarle , e rasciugarle j allora non sono 
più esposte agli attacchi degli insetti. 

’ La purezza delle lane e delle penne che si adoperano 
per fire materasse e cascini, deve senza dubbio essere riguar- 
\ data come un primo oggetto di salubrità. Le emanazioni ani- 
mali possono in moltissime circostanze pregiudicare alla sa- 
lute 5 ma il pericolo è maggiore ancora , quando la lana im- 
pregnata si trova del sudore e delle parli escrementizie di 
persone che sollirono malattie putride e contagiose. Non 
si saprebbe dunque mai abbastanza spesso battere , scardas- 
sare , ripulire , lavare la lana , e mettere in bucato la te- 
la delle materasse : uua diligenza è questa che non dev’ es- 
sere mai trascurata , da rinovarsi ogni anno da una attenta 
donna di governo. Noi glie la raccomandiamo per la conser- , 
vazioue della sua faraigli.i , e per l' interasse di quel goycrtio 
doaijslico che da essa tolalmsnie dipaude. (Pas-) 
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TJCCFXLIERA. L’ uccdliera dev’ essere costrutta in quel 
sito del cortile , ove le alternative del caldo e del freddo si 
fanno meno sentire ; ricevere dev’ esso il suo giorno dal lato 
di levante o di mezzogiorno , ed essere ammobigliata di nidi 
di figura quadrata , profondi abbastanza per contenervi co- 
modamente un piccione seduto. Comunemente dar loro si so- 
gliono delle terrine di gesso , dei panieri di vclrice che si 
attaccano ai muri , oppure si formano certe casncce di legno 
d’ un piede in tutti i versi , ovvero anche si praticano dei 
buchi nella grossezza dei muri. 

Ciascuno di questi diifèrenti nidi ha per verità i suoi 
inconvenienti. Alle casucce di tavole in cui si ripone una 
lastra di gesso , vien fatto il rimprovero d’ impregnarsi trop- 
po facilmente -della parte umida dello sterco , e di acquistare 
cosi uu odore che fluisce col cagionare ai piccioni delle ma- 
lattie. Nei panieri di velrice , oltre che gli insetti trovano una 
maggior facilita di ricovrarsi , spesso i piccoli ne cadono 
fuori, e se non si ha la cura di rimetterli tosto nei loro ni- 
di , non tardano a perire. Alle terrine di gesso possono esse- 
re vantaggiosainecle sostituite le terrine di terra cotta verni- 
ciate \ è ben vero che queste hanno un prezzo quasi il dop- 
pio di quelle , ma la facilità di ripulirle a grand’ acqua , e 
acpvattutto la loro durata , compensano al di là 1’ eccedente 
della spesa ; le cavità praticate nella grossezza del muro sono 
troppo fresche , e non sembrano convenienti. 

Alcuni dilettanti s’ indussero perfino a far fabbricare dei va- 
si di terra cotta , quasi simili .a quelli che si mettono per le 
passere. Questi vasi non hanno l’ inconveniente dei panieri 
ed i piccoli non possono cadérne fuori ; facilitano essi di piìi 
r incubuzione, e dispensano da collocarvi delle liste di legno, 
llisogna aver 1’ attenzione di mettere i nidi nel silo meno chia- 
ro deir uccellieria ; giacché i piccioni , come tutti gli altri uccel- 
li quando vogliono deporrre le loro uova o covare, cercano sem- 
pre r oscurità. 

Conviene anche che 1’ uccellìera sia provveduta di vasi de- 
stinati a contenere la bevanda ed il cibo. Per la bevanda si 
adoprano certe bottiglie di creta a collo lungo , che si china- 
no in un recipiente di terra latto espressamente , e disposto in 
modo che T acqua cada dalla bottiglia a misura che i pic- 
cioni bevono ; questo apparalo si chiama tromba. Per contene- 
re il cibo si adopra un.a tramoggia , divisa alle volte in diver- 
se parti , destinale a contenere le diverse specie di grani che 
si sogliono dare agli uccelli. 

Ma un’ aXtenzione che non si potrebbe mai raccomanda- 
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re abbastanza , è quella di spazzare spesso ruccelliera, di Hir- 
ne ripulire sotto i propri occhi tulle le parti , di far traspor- 
tale a qualche distanza la colombina e le altre immondizie , 
di rinovare la paglia dei nidi ogni terzo o quarto giorno al- 
meno dopo la nascita delle proli , altrimenti lo sterco onde 
SODO circondati , non tarda a procurar loro degli insetti, che 
Incomodano talvolta la covatrice a segno di farle abbandonar 
la covala. Non si deve trascurare nemmeno di cangiar loro 
r acqua quanto più spesso è possibile in estate, e di farla 
sgelare più volle al giorno nei freddi più rigidi. 

Un’altra jirecauzione è qiiellaidi non levare mai i pic- 
cioncini senza ripulire nel tempo stesso il loro nido , e met- 
tervi della paglia fresca; col mezzo di questa precauzione e con 
la nettezza , che per consiglio mio dev’ essere portala all’ ec- 
cesso , raramente si vedranno i piccioni attaccati d’ altra ma- 
lattia fuorché da quella delP incurabile vecchiezza. 

Vi sono delle specie di piccioni , che mettono molta pa- 
glia nel loro nido ; altre che non ne mettono se non dei fu- 
scellini. In casi simili sarà ben fatto il levarne , quando ve 
n’ è troppa , perchè le uova potrebbero cader fuori e spez- 
zarsi , e raggiungerne quando ve n' è poca, perchè le uova 
sulla nuda tavola scorrono sotto la covatrice , che non poten- 
doli tutti raccogliere come conviene , li lascia diventar freddi, 
per cui non sono più buoni a nulla. Per evitare questi in- 
convenienti converrà preparare loro dei nidi con le proprie 
mani , rompendo e strofinando la paglia , perchè meglio si 
presti alla forma che si vuoi- dar loro, e perchè le uova 
non possano sdrucciolare , come succede quando la paglia 
non è stata prima rolla, 

PUPOLIHENTO UELL* CCCELLlElti. 

Quando si tratta di dare una sostituzione ai piccioni in- 
validi , si conservano ordinariamente i piccioni nati in scltemo 
Lre ed in ottobre , perchè questi si trovano in tutta la lor- 
forza nel mese di marzo seguente ; altri preferiscono i piccio- 
ni nati in primavera , perchè il loro crescimento non è stato 
sospeso dal freddo. 

Aver si deve soprattutto la cura di non mai soffrire nel- 
1’ uccellicra nè più uè meno di maschi che di femmine , e di 
non tenervi se non accoppiamenti completi. Uno o due ma- 
schi nou accoppiali bastano per mettere in disordine tutta la 
liimiglia , e sconcertare tulle le deposizioni ; laonde alcuni di- 
leUaali iiauno la precauzione di levare dall’ uccellicra, appena 
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li vedono mangiar soli , tolti i giovani piccioni , da essi de- 
stinali ad aumentare il numero dei nidi , od a sostituirne al- 
tri a quelli , r età dei quali annunzia la prossima sterilità ; 
li riuniscono essi in un sito , detto 1' accoppiatoio , ed ivi li 
lasciano , finché arriva 1' epoca quando il garrito dei maschi 
e le carezze delle femmine non lasciano più verun dubbio sul 
sesso degli individui. 

Quando si tengono i piccioni cattivi , collocare si deve 
innanzi alla loro dimora una gabbia di filo di ferro , di cui 
la grandezza sia proporzionata al numero dei piccioni. Questa 
specie di uccelliera esteriore , di cui la base dev’ essere di ta- 
vole , i lati e la faccia graticolati , la parte sujieriore , che le 
serve di tetto , coperta in modo da uon permettere alla piog- 
gia di penetrarvi , onde impastata col loro sterco non si at- 
tacchi alle zampe dei piccioni ed alle piume del loro ventre 
e nuoccia alla riuscita dell’ incubazione , preverrà Tinconve- 
nientc risultante anche dalla libertà lasciata a questi animali 
nei tempi umidi , perchè anche allora rientrano nell'uccelliera 
con le piume cariche d’ acqua e le zampe di terra , bagnano 
le loro uova ed i loro piccioli , e ne lordano i nidi. Questo 
inconveniente è minore nelle città che nelle campagne , per- 
chè nelle città i piccioni volano di tetto in tetto , e d’ una 
torre all’ altra. 

Questa gabbia serve loro per andare a prendere l’aria ed 
a riscaldarsi al sole. Necessario saià non meno, quando i pic- 
cioni non escono , di collocare nell’ uccelliera un abbeveratoio 
della profuudiià di quattro pollici , rieieno d'acqua che si 
rinova ogni giorno. I piccioni amano singolarmente di bagnar- 
si , e di Hotolarsi nella polvere per liberarsi delle pulci e 
dei pidocchi che li lormeutuuo. Se poi i piccioni godono 
della loro libertà , 1’ abbeveratoio sarà collocato nel cortile , e 
vicino alla loro dimora , perchè i piccioni della specie grossa 
quando si sono bugnati ed hanno le loro ale cariche d’ aeqtia, 
rimontano di/riciliueiite all’ uccelliera , e diventano alle volte 
Itt jireda dei gatti, e ciò succede loro anche quando non si 
ha la precauzione di leuerli chiusi in tempo della mut^. 

PICCIONI d’ ICCELHEBA. ' ^ 

Questo è il nome che si dà più genialmente ai pic- 
cioni caserecoi , ed alle numerose varietà di questa feconda ■ 
razza ; non dillesiscono questi punto dagli altri , quanto al 
ntilrimento , ma difl’eriscouo bensì quanto alla loro grossezza , 

< «Ila loro molliplicazioue , al varialo loro colore , perchè sono 
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molto-più grossi, e depongóno quasi ogni mese quando non man- 
cano di sussistenza -, non iibbandonano essi mai i contorni del- 
la loro uccelliera , e perciò bisogna sempre provvedere al loro 
alimento , giaccliè la fame ]>iù urgente non li determina a 
cercar altrove il loro cibo , o sarebbc-io capaci di morire piut- 
tosto 3’ inerzia. 

Se si contempla il profitto , i piccioni comuni ed in 
generale le specie mezzane sono quelle che sembrano dover 
essere moltiplicale di preferenza anclie ai grossi casarecci ; 
purcliè nondimeno siano stati scelti belli e ben forti , che ab- 
biano r occhio vivo , l’ andamento fiero , il volo rapido , ciò 
che si riconosce distendendo le loro ale ed agitandole -, se 
le ritirano con impeto , segno è questo di forza e vigore; 
ma se queste parti sono deboli tal movimento , il contras- 
segno è questo d' un temperamento debole e delicato ; questi 
piccioni depongono lino a dieci volte all' anno nel tempo del 
niasiimo leso vigore. Laonde nel giro di quaranta giorni la 
femmina d^pone , cova , alimenta la sua progenie , e si tro- 
va nuovamente occupata in un’ altra* covata : all’ età di sei 
mesi SODO già idonei alla riproduzione ; e ne fu fatta l’ osser- 
vazione , che il principio della riproduzione si sviluppa nel 
maschio più presto che nella femmina. Alla fine però del 
secondo anno soltanto sono essi nel più gran vigore, e lo con- 
servano fino al sesto anche all' ottavo anno , dopo il quale il 
numero delle deposizioni delle nova comincia a diminuire : 
nondimeno ancora al decimo e duodecimo anno se ne- videro 
dei fecondi abbastanza. 

Kei piccioni giovani non si può facilmente distinguere al 
primo colpo d’ occhio il maschio dalla femmina U maschio 
ha per lo più la testa ed il becco più forti , 'ma il garrito è 
il segno più sicuro per riconpsccrlo. In certe varietà il ma- 
schio si riconosce alla screziatura , vale a dire ad alcune mac- 
chie nere che, prescindendo di poche eccezioni , le femmi- 
ne non hanno mai. 

Se si desidera d’ ottenere soggetti forti e vigorosi , sa- 
rà vantaggioso il ricorrere all’ incrocicchiamento delle razze ; 
ma quando si tratta di conservare ciò che gli amatori chia- 
mano piccioni di genere , bisogna avvertire con attenzione di 
non adoperarvi che le specie , di cui la grossezza costituisce 
la bellezza principale , evitando all’ opposto l’ incrocrcchia- 
mento quando conservare si vogliono le specie piccole nella 
loro foima ordinaria , e se poi non si cerca nei piccioni altro 
che la grossezza , poco importa il inìschiare le razze, purché 
si dia alia femmina un atascltio piu grosso di essa. 
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•Saretlje «lesidcrabilc , die la razza dei pfccioni easarerci 
fosse senza difetti , giacche non di rado vi s’ incontrano indi- 
vidui sterili ; questa è poi sempre d’ altronde la razza piìi ec- 
cellente per lo prodotto j ed una delle migliori per la qua- 
lità dei piccioncini. ^ 

Non è cosa evidentemente provata , che i piccioni dome- 
stici siano rneno fertili quando si lasciano andare vagando 
fuori della loro abitazione ; sembrer.ebhe all’ opposto vant.iggio- 
sissimo per lo proprietario il permetter loro riuscita. Ne ri- 
sulterebbe per primo vaoTaggio,- che consamerebbero meno 
veccia , e per secondo, che farebbero raramente delle iiov.a 
chiare , perchè nella colombaia , quando un maschio copre 
la femmina, è spesso interrotto da un altro mascbioj cbesam-' 
lira volft'lo disturbare nel suo godimealo , ciò che osta, alla 
comunicazione del germe t laddove se sono in libertà, possrmo 
tenersi distanti in modo da restarsene tranquilli. 

Nondimeno il sig. Viiry, membro della società d’agri- 
coltura del dipartimento della .Senna , coltiva 1’ opinione, chei 
sii generale i piccioni ritetiutt in un’ ncaelliera spaziosa sono 
d’ un prodotto molto più abbondante di quelli che si lascia- 
no errare a capriccio. 

I piccionT, non vanno sempre esenti da malattie ; eri ni 
vocabiJo Colombaia noi -abbiamo indicato i princip.ali me*z 
di preservameli. Tutto ciò che può allontanare dalle loro a- 


' Litazioni i’ umidità , \) mefitismo , gli insetti, contribuisce e.s- 


eenziabnente a cohservare questi uccelli nello stato di vigore' 
e di s.alute. (Par.) 

U^CEllA. Mboicina veterinaria. Per lo vocabolo vl- 
rera s’ intende una soluzione di continuila , un-a piaga coti 
perdita ‘di sostanza con ingorgamento e con supfurazmne. 

'Prendano il titolo fT ulcera anelie i depositi o decubiti 
quando sono aperti ; un’ ulcera finalmeule è anche una piaga 
antica. 

Si dà nondimeno più ge.icral mente il nome d’ ulcera ad ' 
un.a pi.iga mantenuta da qualche difetto interno.- 


guarire, secondo 


Le ulceri sono più o meno diUlcili a 
le cause che le mantengono. 

Le nlcrt-i semplici non sono accompagnaje da veruna ma- 
lattia ; esse non hanno nè sacco nè fìstola j la loro marcia 
e bianca e seiiz-a cattivo odore. 

Le ulceri fistolose o cavernose sono quelle che ha niio 
nel fondo od- in alcune delle loro parti qualche fomite nasco- 
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di Cui le aperture ^0 no più piccole del fondo , e che 
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la loro sii aàzione non lasciano che poco o ponto d’DsciUalU 
materia entro contenuta. 

Si chiamano ulceri cancherose quelle , di cui le carni 
sono bavose , enfiate , con gli orli duri ed ingorgati ; la mar- 
cia che scola da queste sorte d' ulceri , è scrosa saniusa qual- 
che volta sanguigna e fetida. 

La malattia contrassegnata nel cavallo e suoi congeneri 
sotto il nome d'acqua alle gambe , è la riunione di varie pic- 
cole ulceri , dalle quali scola una sanie alle volte Hmpida o 
higiccia , ed altre volte sanguigna , ma quasi sempre acre 
corrosiva e d’ un odore insopportabile, I pori che accom- 
pagnano spesso questa malattia , la rendono piii grave e pìh 
difficile a guarire. 

^ Il fettone , malattia anche questa del cavallo , è un ul- 
cera delle più ribelli. 

Le ulceri complicate non si guariscono sempre con l’ap- 
plicazione dei rimedi esterni ; vi sono di quelle che rendono 
necessaria 1’ applicazione dei setoni ^ e 1' uso dei medicamenti 
solutivi , apritivi , tonici , o purgativi , secondo lo stato del- 
r ulcera , e la natura delle malattie che l’ accompagnano. 

Se un* ulcera è prodotta dalla carie d’ un osso , d’ na 
tendine, o d’nna cartilagine, l’odore che ne esala è som- 
mamente fetido, quello della carie dell’osso lo è meno di 
quello dei tendini e dei legamenti. Ciò succede nel mal di 
talpa , e nei mali del guidalesco. 

femmine degli animali vanno soggette alle ulceri al- 
la matrice \ pili frequenti sono queste nelle cagne , piu rare 
nelle cavalle : io ne vidi però non poche afiette da questo 
male. 

In certi cavalli si osservano anche delle ulceri all’ ano , 
e la marcia che scola da queste , è nera ; fermate sono esse 
da più tumori , che si trovano d' ambi i lati dell’ ano , ed i 
di cui fondi fistolosi si aprono qualche volta nell’ intestino 
retto. Queste nlceri sono all’ incirca d’ una natura eguale a 
quella del fittone ; sono fibrose , e sembrano avere delle ra- 
dici ; la cura n’ è multo incerta. Questa malattia non è fre- 
quente: sembra nondimeno che sia conosciuta in Germania. 

Le ulceri nella bocca sono d’ un odore insopportabile ; 
la loro guarigione è in generale difficilissima per la difficoltù 
di ritenervi ì medicamenti , e perchè entrandovi continuamen- 
te gli alimenti ne mantengono il fetore. Ciò succede io quel- 
le , che sono situate sofie stanghette e sotto la lingua ; nel 
cavallo queste sorte d’ uiuerì sono assai frequenti. 

Io non intendo qui parlare di quelle ulceri , che si 
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ehiaiBMio t le <ju»li non tono «she leggere esctfriazioni , 
e di cui la cura <i opera facilmente con r u» dei rinfresca- 
tivi e dei gargarismi. 

Vi sono delle ulceri sferiche >, che hanno spesso il carat- 
tere serpiginoso e rognoso ; queste si manifestano più ordina- 
riamente in tempo del caldo , ed i freddi le fanno qualche 
Volta cessare. 

Vi sono anche delle ulceri verninose , nelle quali si tro- 
vano vermi in gran copia; l'aloè, la trementina o l’olio em- 
pireumatico distruggono con qualche facilità questi inscUi. 

10 vidi un cavallo , abbandonato per un male di guida- 
lesco che si riguardava come incurabile , perchè vi si era 
ammassata una quantità immensa di vermi , essere perfeitn- 
mente guarito per l' applicazione di pimaccit^li inzuppali di 
olio empireumaiico. (Dfs.) 

Ulcera degli ALRERI. ^ edi il vocabolo GaoNDAti. 

Si trova nel Voi. II. “ delle Memorie delC Istituto un’a- 
nalisi di queir umore che scoia dalle ulceri dell' olmo , fat- 
ta da Vanquelin , analisi dalla quale' risulta , eh' essa con- 
tiene 0,340 di caHionato e di solfrto di potassa , o,o 5 i dì 
carbonato di calce, e 1,004 di carbonato di magnesia. 

11 sig. Boueber , al quale dobbiamo delle osservazioni 
sulle ulceri dagli olmi Memorie della sooieià agraria della 
Senna, Tom. I.“) ha provato, che queste ulcere non si mo- 
strano mai a tramontana. 

Il melo è soggetto ad Una specie d' ulcera particolare , 
che fu da me già descritta al 'suo articolo. 

La polvere di carbone ricoperta o d’ argilla , o di sterco 
vaccino , o di creta plastica , è il mezzo più sicuro di ritar- 
dare negli alberi 1 ' emtto delle ulceri. (B.) {drt. del supp. ) 

ULTIMO-FIORE. Questo vocabolo , non per anco adot- 
tato nel giardinaggio , indica quei fiori che appariscono so- 
pra un albero Contro ogni aspettativa o in estate , o in au- 
tunno , quantunque l* albero stesso abbia già fiorito in prima- 
vera , ed i suoi nori si siano agostati. 

Questa seconda fioritura annunzia sempre lo stato di pa- 
timento dell’ albero per una causa qualnaquc. La siccità della 
primavera o dell' estate n' è spesso la causa. Il sugo ha lan- 
guito ne’ suoi canali , è stato poco abbondante , e se dopo 
una lunga siccità sopraggiunge una pioggia abbastanza co- 
piosa per penetrare tino alle radici , il sugo riprende i suoi 
diritti , ascende con impeto ; ma siccome da principio trova 
1 diametri dei suoi condotti troppo ristretti , si trasporta esso 
cos'i verso quelii che lo sono meno , a costnnge quei boltuui 
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da friiltto che avrebbero dovuto tbacciarc' ndranoo «g'uèii> 
te , a sbucciare allora. ' ‘ 

Appariscono di questi ultimi-dori sulla vite, quando n« 
sono stati arrestali o scapezzati i sarmenti ; sogli alberi frut- 
tiferi od altri , quando i bachi hanno divorato le loro prime 
foglie , quando una siccità prolungata Ila impedito lo svilup- 
po dei primi fiori. L'arte fa nascere a piacimento questi fenome- 
ni sopra molte specie d' arbusti d’ ornamento , perchè basta 
im])edirne con qualuuqué mezzo la fioritura in primavera., -e 
dar loro multo calore. ed umidità in autunno. (R.) 

ULVA. Genere di piante della famiglia > delle alghe , di 
cui le specie piuttosto uumerose vìvono tulle in fondo alle a- 
cque dolci ed anche alle acque salale. i ; > i' •■■n,.' ■ 

Queste specie non interessano gli agricoltori, se non per- 
chè sì possono far servire all’ ingrasso delle' terre. 

Ma siccome quèstu loro Uso Udo differisce da quello dei 
Varecciii , perche anzi le ulve nel. significato comune funno 
parte dei vareccliì , mi riférisoo io cosi all’articolo di questi, 
per tutto ciò che riguarda quélle. . i 

, UMETTARE. OiasniivAGGio. Annaffiare leggermente u- 
na pianta , abbeverare la terra ; questo termine è quasi 1’ op- 
posto di BATTERE. Una procella a gocce grosse, Tacijua 
versata a rovescio pigiano la terra: l’acqua non può più 
allora penetrarla , e scorre sulla superfìcie , per cui resta co- 
me battuta. Una pioggia fina ed un annaffia mento leggero 
penetrano nelip terra questa s’inzuppa d’acqua pecco ciò 
elle s’ intende per umettare. 

, Umettcre si devono con molta aUenzione le piante tra- 
. piantate di fresco,- per aiutarle. a prendere radice. L’ora più 
conveniente a questa operazione è in primavera alla mattina', 
prima che il sole abbia preso forza-, edrin' estate, alla. sera. 
Questa differenza deve aver luogo , a-: motivo del freddo della 
notte che potrebbe danneggiare la pianta umettata alla sera , 
e che aprirebbe i suoi pori per ricevere 1’ umidità. Fedi il 
vocabolo Annaffiare. (Th.) . . ■ 

UMIDITA’. Si dà questo nome , ora al risultato dell’e- 
vaporazione dell’ acqua , ora alia circostanziale sua introdu- 
zione nei cqrpi ed alla sua applicazione alla superficie. Laon- 
,dc si dice , che 1’ aria è umida , che un pannolìno c umido, 
che un pezzo, di ferro è umido , ec. Io mi servo dell’epiteto 
xircostanziale , perchè un corpo può essere assai carico d’- a- 
cqua senza esserne nominato umido ; per esempio , non si 
dice che un pez^o,dJ :pane. di carname siano umidi, quan- 
tunque còulengouo molt’ acqua. '. 
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L' aria si onrica di più o meno d' acqua , secondo eh’ è 
più calda o più fredda ; depooe essa, la sua acqua sui corpi 
che sono più freddi di lek Vedi il ^vocabolo Aria. 

L' azione dell’ uiniditù è sommamente potente sulla Tege> 
taziòne.f Essa è talvolta utilissima , anzi necessaria ; talvolta 
è nociva in tutti i suoi gradi , secondo le stagioni , le loca- i 

lità , le specie dei vegetabili , e la sua durata. Per esempio, 
in primayera un’umidit'a troppo forte fa niarcire i germi , 
determina uua vegetazione senza «insistenza che non pro- 
duce quasi punto di seme. Lo stesso effetto ha luogo in un 
sito ristretto, nel fondo d* una ralle, in una serra , ec. , a 
tutte le epoche dell’ anno. Certe 'specie, sia fra le piante na- 
turalmente secche come i cjsti , sia fra le piante natural- 
mente acquose come le ficoidi , periscono quando circon- 
date sono di troppa umiditù nelle aranaere ove si vuol con- ^ 

servarle ; in somma , quasi tutte le piante , eccettuaté quelle 
delle paludi , non sopportano una lunga umidita senza sofl'ri- 
Tc , anche alle volte senza perdere le loro foglie o perire. 

Vedi i vocaholi Acqua, Vapore, Rude, Nebbia , PioaoiA, 
AllNiPFlAMErtTO. , 

Non dipende dal coltivatore il distruggere l’ umiditù no- 
civa agli oggetti delle sue cure , se non quaiidc quegli og- 
getti sono rinchiusi in ano stanzone , in una camera , in una 
serra , sotto uua vetriata , sotto una campana , ec. A tal ef- 
fetto quando l’aria è asciutta, aprirù egli le finestre , od al- 
zerà le imposte e quando non lo è , farà fuoco nei tre 
primi di questi ripari. In generale , 1’ umidità è il più gran 
nemico, in inverno ed in primavera , delle piante rinchiuse iis 
uno spazio troppo ristretto. Una vigilanza continuata è 
quella sola che può salvare alcune di esse dalla putrefazione 
ed anche dalla morte. Il minor loro male è quello di perde- 
re le loro foglie, c l’ estremità delle loro fronde. Vedi i vo- 
caboli S.TANZONE, ArANCERA. 

Un tempo umido in primavera , al momento che sbuc- 
ciano i fiorì , determina spesso 1’ abortire ( la colatura ) di 
quei fiori. Sommamente favorevole esso è all’ opposto alle se- 
niise ed alle piantagioni , perchè assicura la germinazione più 
Sollecita delle semenze , e la ripresa dei piantoni. 

Uua terra costantemente umida , ma non acquatica , c 
quella che più favorevole si reiulg alla vegetazione per po- 
co che vi abbia di calore. Siccome poi 1’ humus ha più del- 
lo altre terre la facoltà di conservare I’ umijil;i , cos'i ()er 
«(UPsto solo titolo dovrebbe essere più costanteinenie fertile , 
quando anclu! non fosso la Una vegetale per eccellenza. VeilL 
il Vocabolo Ilustus. (B.) 


Digilized by Google 



UMO 


a? 

UMORE PROPRIO DELLE PIANTE. Qaetto umo- 
re è distinto dal «ago , e |i trova cella massima parte delle 
piante. Egli è spesso colorato , qualthe volta diventa solitks 
all* aria , ed è in esso che risiede la virtù delle piante. 

In generale gli umori propri sono rinchiusi nei vasi della 
scorza e dell' alburno ; ma vi sono dei casi, ne'quali si trova- 
no in altre parli. Esistono talvolta esclusivamente o piu ab- 
hondantemenie nelle radici , n^li steli , nelle foglie, nei frut- 
ti, ec. La stessa pianta ne offre alle volte di differenti nella 
differenti sue parti. 

Noi siamo e saremo senza dubbio sempre crii’ ignoranza 
dei mezzi , mediante i quali le piante separano eli umori’' 
propri. Le ricerche della più dotta anatomia non unno ve- 
dere nei vasi ove si trovano questi umori, se non ciò che 
si vede in quelli che servono di condotti al sugo. Vedi \ 
vocaboli Pianta , e Fisiologia vegetale. 

Gli umori proprii sono mucìlagginosi nel susino , nel ci- 
liegio , nel mandorlo , nell' albicocco , nel pesco , eo. Vedi 
il vocabolo Gomma. Sono emulsivi nella lattuga ed altre 
cicoriacee ; goromo-resinosi nell ’ euforbo , nelnAVAVERO, ec. 

Vedi Gomma resina. Sono resinosi nei pini , negli abeti , 
nei ginepri. Vedi Resina. Il loro colore è rosso nell’ iperi- 
co elegante; giallo .nella chelioqnia ; bianco in moltissi- 
me piante , in quelle conosciute sotto il nome di fa//ee, Que- i 

sto colore cangia ordiuariamente in conseguenza della loro e- I 

sposizione ali' aria , ov' esso diventa ordinariamente bruno , al- i 
le volte nero , come nel sommacco raoigahte. Non mena 
variabile è il loro sapore , essendo ora dolce , ora acre , ora . 
piccante , ora amaro , ec. Quello deUa gialappa è purgativo} 
quello del papavero narcotico ; quello della chinachina feb- 
brifugo ; quello dell' ipecacuana emetico. 

La circolazione degli umor» propri è provata da osser- 
vazioni infinite; ma questa circolazione non segue rigorosa- i 

mente lo stesso andamento di quella del sugo. 

Vi sono dei casi ne'quali la produzione degli umori prò- | 
pri è più abbondante. I pini non offrono abbondanza di re- 
sina, se non quando sono arrivati aduna certa etù; e quando . 

sono vicini a morire , ne separano una quantità immensa. | 

Da diverso intraprese analisi degli umori propri si può 
dedurre , che prodotti essi sono talvolta dall’ accumulazione 
dell'ossigeno, talvolta da quella dell’idrogeno, talvolta da 
quello e da questo ad un tempo. 

Siccome gli umori propri sono alle volle altrettanti ve- 
leni , imparare così conviene a conoscerli ; ma questa cono- 
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(cenza non ri là che coll’ abitudine , perchè variano all’ infi« 
Dito , perchè le piante che li fomministrano , appartengono 
a tutte le famiglie , e perchè spesso nella stessa famiglia , nel- 
lo stesso genere , si trovano di quelle piante gli umori pro- 
pri delle quali sono piacevoli , e d’ altre che gli hanno 
micidiali : U lattuga ne offre un esempio. 

Parecchie piante perdono i loro umori propri , tosto che 
i loro temi sono arrivati alla maturiti j ciè che può far cre- 
dere eh’ essi rappresentino .spesso una parte importante nella 
formazione del frutto. Sembra che in mollissimi casi questi 
umori si cangino in olio , materia che non si ha l’ uso di 
classare nella loro categoria , quantunque non vi siano moti- 
vi da poternelo escludere , giacché il più delle volte sparire 
si vedono questi amori nei peduncoli. Vedi i vocaboli Fico, 
Susino , Ciueoio. 

Ho giù detto superiormente , che uno stravaso soprabbon- 
dante degli umori propri è 1’ indizio dell’ indebolimento , ed 
anche della morte prossima dell’ albero ; nondimeno pensano 
molti coliivatori , che in questo caso formano causa e non ef> 
letto. Siccome ho trattato questa qnislione all’ articolo Gomma, 
rimetto cosi i miei lettori a quell’ articolo. (B.) 

UNGHIA. Parte cornea che termina il piede o le dita 
dei quadrupedi , degli uccelli , e delle lucertole. 

In alcuni animali , come nel cavallo e nell’ asino , 1’ un- 
ghia è unica , e non serve che a premunire il piede contro 
gli strofinamenti , o contro gli arti ai quali si trova esposto. 
Si suole anche fortificarla ferrandola. Vedi il vocabolo Ca- 
vallo. 

In alcuni altri , come nel bue nel montone nel porco , 
r unghia è doppia , e supplisce alia stessa destinazione. Nei 
paesi di montagna si ferrano le unghie dei bovi, perchè altri- 
menti si logorerebbero fra poco tempo. i 

Le unghie dei gatti , al numero di cinque, Amo desti- 
nate all’ attacco ed alla difesa , anche ad arrampicarsi sugli 
alberi : sono per conseguenza molto uncinate , molto acnmina- 
te , e retrattili. Quelle dei conigli si adoperano da essi per 
iscavare la terra. 

Fra gli nccrili vi sono di quélU ohe hanno le unghia 
paragonabili a quelle dei gatti ed a quelle dei conigli , co- 
me quelle dei falconi , e quelle delle galline. 

La materia di che sono composte le unghie non difiè- 
risce, quanto ai suoi principali elementi, da quella delle peo- 
ne, dei peli, e delle corna. Si rigenera essa da un lato, a rqw- 
Aura che ri ma dall* altro , ed è una gelatina densa , che fòc- 
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ma ui) ingrasso eccelUnie. yecti il vocabolo Corso f ove $i 
(Ik uu’ idfa de’ suoi vantaggi. f 

L’ uugliia del cavallo , detta zoccolo , è soggetta a varie 
e gravi tnulatlie. Vedi i vocaboli Cavillo e Zoccolo. Quelle 
degli altri auimnii ne offrono egualmente aneti’ esse , ma sono 
state poco osservale , eccettuata la loro caduta che ha luogo 
o per effetto d’ una malattia locale , o per quello d’ ud ac» 
cidente. 

Quanto meno si tormenta un animale che ha perduto 
le sue unghie , tanto più si deve essere sicuri eh’ esse spun» 
termino di nuovo prontamente e regol.irmente ; basterà gua- 
rentirle dai colpi dei corpi duri con una fasciatura grossa ^ 
e lasci.-ir .igir la natura. (B.) 

UNGHIA. Botamca. Parte inCèriote di alcune foglie del 
fiore, o pernii che si attaccano al fondo del calice o ricetta» 
colo , come nel garofano, nel fiore del cavolo , delle rape , ec. 
Ua parte? supcriore che s! Stende orizzontahneule , è detta 
lama. (R.) 

UN’l^HIELLO , UGNATURA. MitDicufA vETnniHARiA. 
Il c.'iv.allo va più degli altri animali soggetto a questa malattia- 

Altro non ù l’unghicllu s<? non un rilassamento della mem» 
hrati.a ammiccante , situata nel grand’ angolo dell’ occhio ira la 
Caruscola e r Occhio questi due vocaboli). Questa 

membrana cartilaginosa è stata accordata al più grau numero 
de’ quadrupedi ed anche agli uccelli , per espellere senza dub- 
bio le sozzure che sono nell’ occhio , e per sostenere il glo» 
ho quando questi animali sono obLigali di tenere la testa 
Lassa. 

Ad ogni modo 1’ ungliicllo , molto male a proposito ri- 
guardalo finora come la vera cateratta degli animali , è faci- 
le a distruggersi con i rimedi e con l'operazione. 

Allorché si scorgono i suoi progressi , si fa disciogliere 
del vetriolo nell’acqua comune, e se ne tocca la membrana 
con un piccolo peunello. La dissoluzione del sale comune nel- 
la bocca fi’ un uomo a digiuno e riuscito i perfettamente in 
tali circosLujzc ; il sale aminouiaco pesto ha prodotto egual- 
mente grandi effetti ; ma l’ operaijione a senso nostro sem- 
bra essere il rimedio più pronto e più efficace ; l’opèrazione 
si pratica del modo seguente. Solleva leggermente la membra- 
na con una moneta di due soldi , e traforane gli orli con ua 
ago che porta infilzato un lungo filo ; solleva in seguito 
questa membrana , e tagliala con le cesoie quanto potrai, 
jnìi presso al silo ove prende la sua origine ; ciò fatto , u- 
tuetla r occhio del cavallo con acqua fresca j per tuUn Ut 
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il tempo della cirra non dare all’ animale punto d* avena , ed 
anzi devi economizzare nel soinnlinistrarRli P alimento ordina- 
rio. Con questa precauzione si previene l’ infiammazione , che 
un mal diretto governo non mancherebbe di produrre in cer- 
ti soggetti. 

Questo trattamento conviene egualmente ai bovi , ai mon- 
toni , ed alle capre. (R.) 

UNGUENTO DI SAN FIACRE. Giardinaggio. No- 
me dato ad un roesciiglio di sterco vaccino o bovino con 
l’argilla o con altra terra tenace, ed è chiamato di Sau- 
Fiacre , perchè questo santo è iP proiettore dei giardinieri. 
Quando queste due sostonze sono fortemente rimestate insienie, 
screpolano poco, ed offrono un tutto solido ed utilissimo per 
ricoprire le piaghe fatte agli alberi , ovvero anche il silo ove 
lu fatta l’ amputazione di qualche ramo. Lo sterco vacciuo 
lega fra loro le molecole dell’argilla , e serve loro di glutine^ 
senza impedire però , se la piaga è grande , che P argilla si 
ritiri nel diseccarsi, ed anche si spacchi ; ma se nel rimesta- 
re vi si aggiungono delle loppe di frumento o d’orzo, for- 
mano queste col loro intervento altrettanti •legami , che im- 
pediscono le spaccature.' Questo unguento fa sugli alberi lo 
stesso effetto , che gli altri unguenti fanno sulle carni degli 
uomini e degli animali; sottrae fcioè la piaga al contatto del- 
P aria , preserva la parte legnosa che corrisponde alla carne 
dell’animale dall’afa dal diseccamenlo , e permette alla scor- 
za unita all’epidermide di estendersi , 'di allungarsi , di rico- 
prire la piaga , e finalmente di chiudere la cicatrice. 

Se ogni Volta che si pota un Olivo , un Gklso , un 
Castagno ( vedi questi vocabo\i ) , o qualunque altro albe- 
ro , si avesse la saggia precauzione d’adoperare l’unguento di 
San-Fiacre , la putrescenza non Si stabilirebbe sulla piaga , 
ed il legno non marcirebbe dalla cima alla base, nè si ve- 
drebbero più tronchi vóti o cavernosi. Bisogna conoscere 
ben poco i propri interessi per non conservare con miglior 
cura i tronchi degli alberi , dei quali il legname è tanto pre- 
zioso per i lavori di falegname , e dei qu.lli i 'frutti offro- 
no raccolte eccellenti. Il dilettante d’ alberi fruttiferi- deve 
aver sempre in riserva una certa quantil'a d’unguento di San- 
Fiacre onde servirsene al bisogno , laddove l’agricoltore ta- 
glia i suoi alberi, senza cercare il rimedio al male cagionato 
da quei tag-li. 

Si pieparano con diligenza e si vendono nelle botteghe 
eere gialle , verdi , rosse , ec. , che vengono adoperate iini- 
tilmcnle per gli aranci , e per vari altri alberi buuilL'ii. Ma 
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se si avesse la cara di esaminare , si vedrebbe , i .* cbe le ce- 
re , od altre consimili preparazioni grasse non si applicano 
mai bene sulle piaghe degli alberi , perchè l’ nmidità cagio- 
nata dall' ascensione ^el sago vi si oppone , e fa cadere la 
cera a pezzetti ; a." che la porzione della scorza , sola parte 
rigenerativa , si disecca , per esservi intercettata la traspira- 
zione ] allora può essa tatto al più essere scacciata col tempo 
dall’ estensione della scorza inferiore , ma la piaga così non 
viene a cicatrizzarsi che molto tardi. Uu simile inconveniente 
non è da temersi adoperando 1’ nnguento di San-Fiacre ; si 
adatta esso intimamente al legno ^ intercetta l’azione dell'aria 
esterna, e difende la piaga daH'aik e dal diseccamento ; ’ gli 
orli della scorza formano quindi il Cercine {vedi questo vo- 
cabolo ). Questo cercine sollevi 1’ argilla , che gli diventa inu- 
tile : a poco a poco la scorza ricopre finalmente tutta la su- 
perficie della piaga. Questo non è giù un oggetto di teorica : 
basta aver' occhi per giudicare da se stessi. Per lo di più fc- 
€Ìi il vocabolo Inclukihe. (R.) 

UNTUME. Materia semi-saponacea proveniente dalla tra- 
spirazione dei montoni , che si attacca alla loro lana , e le dk 
quel tatto oleoso e quell'odore proprio che la distingue. 

Siccome 1’ untume non può essere conservato sulle lane ^ 
a qualunque uso si voglia destinarle , principalmente a mo- 
tivo del suo cattivo odore , del suo brutto colore , e degli o- 
stacoli che porta alla tintura nei colori delicati , si cercarono 
così i mezzi dì levamelo , quanto più economicamente e com- 
piutamente è possibile. 

Nella Spagna ed in alcnne parti della Francia, si lava- 
no le lane sui montoni stessi prima di tosarli j ma questo me- 
todo ha dei gravi inconvenienti per la salute degli animali , 
e non supplisce mai intieramente al suo oggetto. > P' edi il vo- 
cabolo Montone. Le lane devono dunque esser lavate dopo 
la tosatura. ' 

Il sig. Roard , al quale è dovuto un lavoro eccellente 
sull’ oggetto che io tratto , si è assicurato con mollissime 
esperienze, che le lane sgrassate a due riprese non diventano 
mai tanto bianche , non prendono mai tanto bene la tintura, 
come quelle che sgrassate furono in una volta sola j e sicco- 
me le lane nel loro untume , noO essendo attaccate dagli in- 
setti , possono essere conservate senza pericolo più a lungo di 
quelle che sono state lavate in parte , crede così questo chi- 
mico , .che i coltivatori non dovrebbero mai lavare le loro lane. 

Di fatto , è ben facile il credere , che se 1’ uso di ven- 
dere le lane poi loro ualume divenutsse predominante , i iàh* 


I 


URA 


bricanti formerebbero dei grandi itabìlimenti , ove le opera- 
zioni dello sgrassamento si eseguirebbero tanto meglio , che 
sarebbe nell' interesse di quei fabbricanti 1' invigilarle e per- 
fezionarle continuamenie.- 

L’untume , essendo in parte saponaceo , dev' essere in par- 
te , ed è di fatto in parte solubile nell’ acqua , soprattutto 
Dell'acqua calda. L’altra parte essendo dell' olio, si discio- 

f lie negli alcali : ma anche la lana si discioglie negli alcali : 
dunque cosa difficilissima lo sgrassare la lana coliìiezzo de- 
gli alcali , senza alterare ^ sue qualiìh. Preferire conviene, 
quindi i saponi , ma i saponi del commercio sono cari e 
conviene economizzare. Ora 1’ untume stesso e l'orina sono al- 
trettanti saponi ; si ricorse dunque ad adoperare l’untume e 
1* orina , e si adoperano anche il più comunemente ' . 

» Le lane ben lavate nel loro untume , dice il signor 
Roard , e poi macerate per ventiquattro ore con un ventesi- 
mo del loro peto di sapone , perdono tutta la materia grassa 
che la lavatura non ha potuto portar via ; diventano esse al- 
lora bianchissime , e non conser vano più che nn lieve odore 
il quale è poi a neh* esso portato via ben presto coll’ esposi- 
zione all’aria. Il sapone di Fidndra (olio di colza) è quello 
eh* io ho adoperato col maggior vantaggio ; db questo alle 
lane sollecitamente un grado di bianchezza , che non ho po- 
tuto procurar loro con nessun altro mezzo, a 

Se r untume è stato dato ai montoni dalla natura , con- 
viene credere eh’ esso sia loro utile : male a proposito dun- 
que alcuni coltivatori gli attribuiscono le loro malattie. L’ un- 
tume non si trova nella stessa quaniitb in tutte le razze di 
montoni ; i merini per esempio ne hanno meno degli' altri. 

Il Sapone essendo nel tempo stesso un eccellente Ingrasso 
ed un eccellente Acconciamento ( cedi questi tre vocaboli), 

1’ untume rende per conseguenza migliori i campi , ove, por- 
tato viene dalle piogge e dalle rugiade tolto dal corpo dei mon- 
toni pascenti , o tenuti a stabbio. Si hanno sopra i suoi buo- 
ni effetti in tal caso delle osservazioni assai concludenti ; mol- 
to male a proposito dunque si sogliono gettar via quelle a- 
cque che servirono alla lavatura delle lane. (B.) 

URATA. Combinazione dell’ Urea con una base. 

Applicato venne recentemente lo stesso vocabolo al me- > 

scuglio della Orina con la Creta-Plastica, questi vo- 
caboli. 

' I II miglior mezzo adoperato in alarne grandi fabbrirhe di panni 
sjirassare le lane , consta in lavarle bene in un c.ildo lissiviu cnmpo^o 
«il cinque pat ti di acqua ed una di orina. (Paci). ( iVbia dell'edU, 
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L'orina ^ riguardata come un IircaASSo.a. motiro della 
mucilaggine che contiene , e come un acconciamento in con- 
aeguenza dell’ abbondanza dei sali, eh’ essa contiene egualmente. 

In tutti i tempi , nei paesi ove 1 ’ agricoltura è praticata 
secondo i buoni principii, per esempio all^ China, si adope- 
ra l’orina,, sia liquida, sia mista con terre. Vari distretti 
della Francia- ne fanno uso già da un mezzo secolo col più 
gran successo. i 

L’ unire 1 ’ orina alla creta plastica , per conservare tutti 
i suoi principii e mettere questo luescugLo in commercio 
come lo fanno i sig. Douat a Montfaucon presso Parigi , è' 
dunque un prestar servizio all' agricoltura. 

Io mi unisco al mio collega Iléricart de Thurj al qua- 
le dobbiamo un eccellente ragguaglio , inserito nelle Memorie 
della Società reale e centrale d' Agricoltura deli’ anno 1820 , 
per consigliarne 1’ uso ai coltivatori gelosi di lur prosperare i 
loro fondi. 

Si fabbricano anche delle urate argillose , le proprietà del- 
le quali diiferiscono poco da quella di che si tratta. (11.) 

UREA. Uno dei componenti dell’ Orina ( vedi questo 
vocabolo ) , che si combioa con gli alcali e con le terre per 
formare le Ubate. Vedi questo vocabolo. (D.) 

UREDO , TJreclo. Genere di piante crittogame della fami- 
glia dei funghi , che contiene piu di trenta specie descritte , e 
forse più di cento non conosciute dai botanici , e che nascono 
sotto ì’ epidermide delle foglie o d' altre parti delle piatile. Nel- 
la loro maturità lacerano esse queir epidermide. Le loro semen- 
ze sono altrettante capsule ovoidi o globose , sempre sessili , o 
sprovviste di scompartimenti trasversali, che spandono una pul- 
* vere nera bruna gialla o biaura. 

Alcuni botanici lianno coiiliiso la uredo con alcune altre 
piante dei generi vicini, ma è sempre facile il distingueiie. 

Distruggendo, come fanno gli Ecimi {vedi questo vocabolo) 
r organizzazione delle foglie ili moltissime piante , le uixdo nuo- 
couo al loro crescinieulo , diminuiscono la produzione dei lo- 
ro semi , e le fanno anche qualche volta perire. Di l'atto , de- 
stinate essendo le foglio dalla natura a servire alla respirazio- 
'' ne delle piante , tutte le volte eh’ esse non possono supplire a 
questo oggetto ( e non lo possono più , quando le uredo e gli 
ccidii si sono impadroniti della loro siipcificie) , quelle piante 
devono iiecessarianieiite languire {vedi il v-oeabolo Foglia). 
La malattia che ne risulta , può essere eliianiata la 
nia dei vegetabili. Io ho cieJuto di osservine , che quelle fra 
queste piante clic crescono iu^ un culUvo ictieuo j od in uu 
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mfotb (COntrnrio aHa loro liatnra, yi sono piìi' soggetto delle -altre, 
fendere stigione di questo &lto non è. cosa' tacile. -La , molti- 
plicaEk>ae delle' nredo sulle i fMante- i semi delle quali si tra- 
sportoao da paesi lontani, sarebbe- egualmente ditRcìle a spie- 
garsi ) se non si ' sapesse ' dal risultato delle esperiuze fatte sul 
Carbonb ( vedi questo vocabolo ) , che le loro polveri semini- 
fcrrai.sr trasportano con quei, senati stessi , ai quali stanno at- 
taccati. Non vi ha oJie 1’ amputazione dellb foglie o perfìuo.degU 
steli ,iche::possa .distruggere questi pericolosi parassiti, ed anche 
questa, «mpntazioue deve aver luogo prima delia maturità di 
quella- polvere, seiuiniforme , >cd i pezzi amputati essere imm^ 
diatamenle bruciati-, ]>erch' essa continua probabilmente a cre- 
scere sulle piante,, diseccale, etìnisce coll’ agire, come se queste 
non avessero cessato d’essere, anche sulle piante vive.. 

Per non troppo allungare questo artioolo , io non citerò qui 
che quelle uredo alte crescono sulle IpiantC coltivale. - 

. I- • ' t ■. . 

- ■ ■ : ■ . polvere nera. / i i . 

-I 1 ■ . . . • • i',,"' . .. I . ' 

L* URÈDo delle biade. Queslaiè la reticolan'n dei frumenti ' 

di Bulliard , e pnufluce ciò che gli .agricoltori hanno preso ]>er 
una inaUllia. da essii ùoiiiinaia'CARBOME.i f'edi questo ed il vo- ■ 

cabolo CALCINiATURAt , I 

( Beuedello'Piévót -che.- ha fallo osservazioni , importan- 
ti sulla «arie, del li'rumento., hai provalo -, essere, la causa, di 
questa carie una -specie-. di questo genere che si distingue ,dal- 
r uretlo ' delle ://ieule ^ ' perchè i suoi-semi sono meno iteci ed ' 

esalano un odore fetido. • , , ' ^ ,,i, ,• ■ 

, Sembra risoUarè delle sue! esperienze , che qugsta , specie 
(e. senza dubbio anche tutte de. alti-o) sia nel grano-dei fcmqeq- 
-to. a mezzo il' tetvminÌB de'la, .sua vegetazione , e che per.comr 
plerla è necessario il concorso dell? acqua , vale a dife ,oho dai 
giobelti presi iu un grano cariato e. messi; neil'.acqua o nel- 
la terra., 'essa a' iugrossa' del. (loppio , geitd una coda clte. si 
ramifica il più delle volle -.nlla sua estremità , e die contieng 
iu tutta-la 'Sua, estensione dei glubetti iniinltaniute piccoli , i 
quali riguardali .esser devono come la vera semenza , ,o ,pi^t- 
tosta catuie.i pulloui seiuiuiiuruii;..^'afÀ. ilrvocabolo, C^ril... , ^ 

^ ■ I. ’ - fi t*.' ;• ! 

*. ^ ' • 'V . . : Polvere gialla» ‘ . r , 

• ’ . t ' ' . ' 1 : I « J »^» !• t •• f , I ; ■ * . ; .j ; n- ,ìi 

L’ tJREDO. rdugINe. Questa, tiflre delle macchie giallo , col- 
locate sotto r epidermide di diverse, piante , coraposle di ,glo- \ 

betti orali , sessdi e semi-traspai'euu , macchie ebe^ variano 
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molto dì forma , che finiscono qnaai sempre eoi rianVsi iit* 
sieme , e che si lacerano per ispargere ^ la loro polvere. Ritar- 
da essa il crescimeato delle piante , nuoce alla loro fruttifica- 
zione , e finisce qualche volta col £irie perire. Non bisogna 
confonderla con la Puccineà delle grìUIImee , che le ras- 
somiglia molto, p'edi questo vocabolo. 

La ruggine esercita principalmente sui frumenti , sugli 
orzi , e sulle avene le sue stragi della maniera più nociva ai 
coltivatori. Vi sono campi intieri ove a motivo della sua pre- 
senza non si raccoglie alle volte nemmeno la semenzai Mol- 
ti credono , che la conseguenza essa sia delle nebbie e delle 
rugiade , e vi fu perfino chi propose d’ impedirla , facendo 
passare una corda tesa sulle spiche , prima che apparisca il 
sole , per farne cadere le gocce d’ acqua. Il vero si è che 
nelle annate piovose e nei terreni umidi , i cereali vi sono più 
soggetti che nelle altre. Io trovai certi siti , ove passiva ne 
diventava la coltivazione a motivo della sua abbondanza , e 
quei sili erano tulli vicini a boschi paludosi. Nella bassa Ca- 
rolina , paese caldo ed acquatico , non è stato possibile colti- 
varne finora per la stessa ragione, come 1' ho verificato pres- 
so un proprietario che aveva tentato a tal uopo nuovi saggi 
durante il mio soggiorno in quel paese. Proposte furono delle 
ricette a migliaia per impedire la nascita della ruggine sui 
cereali ; ma tutte erano fondate sopra basi false , giacché i 
loro autori ignoravano tutti- la vera causa di questa malattia. 
Non vi ha realmente mezzo alcuno sicuro per opporsi alle 
sue stragi , quando le circostanze atmosferiche o locali £tvo- 
riscono la sua moltiplicazione. Quand' essa non. è abbondan- 
tissima , si potrebbe arrestare la sua moltiplicazione , soppri- 
mendo le foglie che ne sono attaccate ; ma siccome allora 
essa cagiona poca diminuzione nel prodotto delle raccolte , 
cosi inutile si rende il farlo. 

i bestiami non mangiano volentieri , « spesso anzi noa 
mangiano affatto le foglie delle piante eccessivamente intacca- 
te dalla ruggine. Sé giudicarne si vuole dall’ effetto della pol- 
vere delle RETicoLAitiE , e delle licopbrdb sullo stomaco de- 
gli nomini e degli animali , questo nutrimento prolungato può 
cagionar loro gravi accidenti . Del resto non mi è noto 
che siano state fatte delle esperienze dirette a tal proposito ; 
credo però , che sarebbe desiderabile il vedere qualche amico 
dell' agricoltura , inteso a dedicarvisi con attenzione. 

Benedetto Prévót che ha fatto delle osservazioni sopra 
questa specie , ha provalo eh' essa accompagna quasi sem- 
pre la CRrk , e che i suoi poUom semimlòrini agiscono ^uaai 
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come quelli che ei .trovano nei frumenti cariati quando »o- 
no me$ji nell' acqua. , k 

L’ UREi>o DEI. VBTRICE nasce in puslule sulla faccia in- 
feriore delle foglie del salcio-vetrice. Queste foglie ne sono al- 
le volte tanto coperte che si diseccano , ciò che deve ritar- 
dare il crescimento degli steli , e nuocere per conseguenza al- 
lo scopo per lo quale si coltiva quest’ albero. Io non ho 
fatto la prova , se levando le foglie alla metk dell’ estate in 
una vincaia isolata , si potesse impedire la riproduzione del- 
]' uredo negli anni seguenti. Ciò sarebbe un perdere qua« io- 
/ tieramente nna raccolta , per assicurare la bontà delle altre» 
JL’ UEEUo DEI eosAi è comunissima alla superficie infe- 
riore delle foglie del rosaio a cento foglie, ed altri suoi vici- 
ni. Io ne li vidi spesso tanto carichi , che il colore verde 
era sparito , ed i fiori tutti abortiti , e quasi senza odore. 
Questa per i dilettanti di giardini è una perdila, di cui rie- 
sce difendersi difficilmente. Certi distretti ne sono più infe- 
stati degli altri , ed i piedi vecchi più dei giovani. 

# 

Polvere bianca. 

L* TTREDO DELLA SALSAFiCA nasce in glohelti sferici snlle 
foglie della salsafica , e le copre qualche volta a segno 'di 
farle accartocciai-e sopra loro stesse. Quantunque meno osser- 
vata delle precedenti^ deve nondimeno lare alle voile torto al- 
la produzione di quésto legume. (B.) 

Uso. Quando si domanda ad un coltivatore , perchè 
lascia ammannare le sue avene , operazione che glie ne fa 
perdere sempre una parte e spesso anche il tutto , egli ri- 
sponde : questo è 1' uso. Quando si domanda ad un vignaiuo- 
lo , perchè iotraprende la sua vendemmia innanzi alla matu- 
rità completa delle sue uve , per qui il suo vino è poco gu- 
stoso , egli risponde : questo è 1’ uso. Questi e molti anzi in- 
finiti altri casi provano che 1’ uso , il quale altro non è se 
non la prolungata abitudine d' una stessa azione , rappresenta 
nna gran parte nell' agricoltura , e quasi sempre di una ma- 
niera pur troppo nociva. L’ uso è quello che massimamente 
sì oppone alla soppressione dei maggesi ed alla sostituzione 
delle scuderie , delle stalle , degli ovili sani alle cloache £in- 
gose e senz’aria , ove si mettono i bestiami in quasi tutti 
i paesi , ec., ec. t 

Che se alcuno mi chiedesse , quali esser possono i mezzi 
di far abbandonare gli usi cattivi , tanto radicati nelle cam- 
pagne , io risponderei : 1' unico mezzo è quello dell’ istruzione; 
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noti però l' islruiione dei coltivatori alluall , perchè questi 
non serviik punto a migliorare Jo stato delle cose , ma quella 
dei loro figli e nipoti. Fedi l’articolo 'Pregiudizio. 

La materia eh’ io tratto , sarebbe suscettibile di grandi 
sviluppi ; ma siccome può riguardarsi come estrinseca almeno 
in parte allo scopo di quest’opera , mi contento io cosi d’in- 
dicarla a chi sa riflettere ed osservare. (B.) 

USUALE (PIANTA). Si dà questo nome a quelle pian- 
te nene quale sì sono riconosciute delle proprietà medicinali 
e'delle quali si fa' uso per combattere le malattie degli uo- 
mini e degli animali. F "di il vocabolo Pianta. 

UTENSILI I) AGRICOLTURA. Si dà generalmente 
■quésto nome in agricoltura a tutti quegli articoli che non 
estendo nè strumenti nè macchine , hanno nondimeno un uso 
ed una destinazione d’ utilità a qualche parte di quest’ arte. 
Gir utensili sono ordinariamente d’ una costruzione meno ri- 
Cftrcata e piii facile degli strumenti; se ne fanno molti dile- 
guo , non pochi di latta , di rame , di terra cotta ; ve ne 
sono anche di ferro. Gli uni servono alia separazione ed al 
iiiescuglio delle terre ed al loro trasporto come anche al 
tr.-isporlo dei frutti, o legumi ; tali sono i graticci, le pale 
i fiaiiieri , le corbe , ec. ; altri sono adoperati alla conserva- 
ziotte delle piante e dei loro prodotti , come i vasi , terrine 
casse ed altri recipienti , i paraseli , pagliacci , le stuoie , le 
grate, i ventagli , le reti , ed i s.acchi da frulli. Ve ne sono 
di dedicati ìntieraiuente all’ annafllamento dei vegetabili , co- 
me gli annalTìatoi propriamente delti , le siringhe^, i mbi di 
■hoiKfotto per l’acqua, le botti proprie a couieiierlà ; gli u- 
iHisili delle raccolte sono i coreggiati, i vagli, gli strettoi , i 
crivelli , i salttcci , i- corbelli , ec. 

Un coltivatore dev’ essere provveduto di tutti i qui ri- 
cordati utensili e di molli altri , di tutti quelli in somma 
che silfio necessari per (|iiel genere di coltivazione al quale 
eo|r si dedica. Se ha ingegno e se vi è legname nel suo po- 

7^ potrà fahbHcarne 'da se stesso parecchi, aiutato da sua 
mogi ih é da’ suoi figli , o per lo meno rimétterli in istato di 
Servizio quando domanderanno d’essere riparali : la loro oon- 
#i‘rvazione'e*da loro durata dipeiideraiino dalla cura come egli 
Strpia conservarli ;’é benché questi utensili nella massima lo- 
hv'’p,trlé poD siano 'd’ un gran valore , dispendioso nondimeno 
sarebbe il rinovarli troppo spesso , a motivo del loro gran nu- 
mero. Ogni qual volta gli verrà fitto conoscere qualche uten- 
sile nuovo più comodo e più utile di quelli soliti della mede- 
sima specie , cercherà di fuocurarselo, giacché la cosa non va 
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cr»D gli utPnsiH come con le, macchine. macchine «lojnan- 
daiio per istalli] ile molla spesa , e l'etfcllo che se ne atlen- 
de , è senipre iucei lo ; ma la spesa d’ un utensile ed il ser- 
virio che può prestare , si riconoscono a prima vista anche 
dall' uomo più semplice. In quest’ opera indicalo viene quan- 
to importa di avere .per tutti i generi di collis-azione ; rimet- 
tiamo perciò, il lettore ai diversi rispettivi articoli , come so- 
no ISTRUMIBTI, RUcCHINK, eC. s 

Nel linguaggio dell’agronomo e del giardiniere il voca- 
bolo utensile è riguardato quasi sinonimo di strumento', e 
sono adoperali quasi sempre intfiflerenlemente 1’ uno prt- 1’ al- 
tro. L’ ultimo ha nondimeno un significato molto più este- 
so ; imperciocché tutti gli utensili, d’.igricollura sono altrettanti 
strumenti di quest’arte, ma tutti gli strumenti non sono alirel- 
tanli utensili. Fra il nùmero degli strumenti sembra che ti 
possano cliiamare utensili quelli di ferro o d’acciaio , di pic- 
cola o me* zana grandezza , "che servono per aprire e scavare 
il suolo anche il più duro , per fendere e segare tutte le spe- 
cie di legnami , per isbarbicare od abbattere gli alberi , per 
potarli ed imiestarli , per tagliare le piante cereali e le erbe 
))foprie al foraggio, ec., come sono la vanga , la rusticana , 
il picco , la ronca o ronchetta , la falce o falcetia ,' la 
sega , la scure , l’ innestatoio , ec. Vi sono anche altri 
utensili applicati alla stessa arte , ma il loro numero è in 
generale assai circoscritto. L’ aratro , l’ erpice , la vanga , il 
nislrello , la forca , il cilindro , non sono utensili , ma stru- 
menti. Sarebbe da desiderare , che il senso da doversi dare 
'-a ciasciyio di questi due vocaboli fosse determinato di una 
iiianiera più precisa per potersi intendere , perchè fino ades- 
so confusi furono con le definizioni delle "medesihie cose. Ma 
siccome , per determinarne il giusto significalo , vi vorrebbe 
una piccola dissertazione grammaticale ed una dissertazione 
simile sarebbe in questo libro fuori del suo luogo, rimettiamo 
noi così il lettore agli articoli ove noi parliamo di ciascun 
utensile e di ciascuno strumento in particolare ; in questo 
Dizionario non è stato ommesso veruno di quelli , di cui si j, 
fa un uso abituale , e di cui riconosciuta è 1’ ulilitù. (D.) 

UTILE. Qu unto esiste è senza dubbio oggetto di qual- 
che niilitù j ma l’ uomo che si riguarda con ragione come 
r essere per eccellenza , non dh questo epiteto , se non a ciò 
eh’ egli può impiegare al suo uso. Laonde per 1’ uomo il gat- 
to è uu animale utile , ed il sorcio un animale nocivo ; l’otto 
coltivato una pianta utile , e 1’ orzo det muri una pianta inu- 
tile', ce., ec. • 
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Nella grande agrlcollura imio dovrebbe s'ssere dlrello ver- 
so r ulililk , ma Leu di rado si osserva aver- ciò luogo di una 
maniera completa. Basta il diuiprare per rlcuni giorni in una 
grande del pari che in una piccola azienda rurale , per 
giudicare della poca importanza che mctiqno i coltivato- 
ri nel tr.arre partito da certi articoli , quali potrebbero esser 
utili a qualche cosa. Io sono <|uindi persuaso che non si ot- 
tenga generalmeute la metà del proGlto , che ottenere si po- 
trebbe dal suolo, se trarre si sapesse da lutti i prodotti la piena 
loro utilità. 

Nella piccola agricoltura si può qualche volta' sacrificare 
r uliliià al diletto , ciò che vieue anche latto. Fedi il voca- 
bolo Giardino. (B.) 

UVA. In questo frutto la natura ha segnalato tre gran- 
di destinazioni , cioè 1’ una a fare vini , ■ la seconda a da- 
re degli sciroppi ; la terza finalineate per essere mangiata co- 
me frutto da tavola. Ai vixiaboli Vino e Sciroppo vennero an- 
nunciate qui le qualità che devono avere le uve per passare à 
questi due stati. Occupiamoci in questo articolo di quelle 
che si coltivano nei giardini e lungo i pergolati , per con- 
sumarle Iresche nella loro stagione, o per farle diseccare.' 

Non esiste forse proprietà veruna rurale , nelle stesse con- 
trade le piu scllenirionali , ove non riesca procurarsi delle 
uve buonissime da m.atigiare , rip.araiido la vite lungo un mu- 
ro , scegliendo le specie pili proprie al clima , e coltivando 
ciascuna di quelle specie con attenzione ed intelligenza ; ma 
invano si cercherebbe in certe contrade di ottenerne un buon 
vino , per cui limitarsi conviene al loro uso della mensa co- 
me frutto. Nel numero di quelle che godono della migliore 
riputazione in qualità di commestibile , conosciuti sono i van- 
taggi delle lugliatiche , giacche collocate ad una buona espo- 
sizione prosperano queste in quasi tutti i punti della Francia. 

In alcune delle migliori vigne si ha 1’ uso di lasciare l’uva 
sulle viti per un certo tempo , anche dopo che pervenuta si 
scorge al suo punto di maturità , per farle perdere la sua a- 
cqua soprabbondante e meglio concentrare i suoi principii ; 
ma un soggiorno piu lungo sul suo sarmento potrebbe deter- 
minare la sua putrescenza ; e siccome divietila spesso là preda 
di molti animali die ne sono ghiottissimi , lu inventato cosi 
r espediente , per sottrarla alla loro voracità , d’ introdurne 
i grappoli in altrettanti succhi di carta dipinta d’olio, ov- 
vero di crine ; m.a questi mezzi, utili per lo momento , nim 
sono in seguilo sempre senza inconvenienti , e I’ uva cos'i pre- 
servata non può essere poi custodita a lungo. 

L’ uva di pergolato è desliuuiu ad essere conservata per 
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In roiisiitno drU* itu'rrno', r,ndp si possa ppi Ti’7Ìouare. Se fosse ■ « 

lasciala cspf)sta alle [iiime gelale j I'' s'-i» J)iiccia divnilereijlie 
dura c sarchile niello iiieno gustosa al palalo. 

Per coglierla conviene sceghere un bel giorno , e line iu 
■' modo di ricovrarla asciulta. Di mano in mano che il colpo di ce- 
soia separa il grappolo e die levali sono tulli i granelli sospet- 
ti , si disiciidono leggermeiile <piei grajipoli sopra gralicci , ' 

cojterli prima d’ un follo strato di museo , lasciandoli isolali • ■ 

e toccandoli r|uanlu meno è possibile tosto die il graliccin 
n’ è liillo pieno. Il Ira.sporlo alla casa de v’ esser filto con 
.•>l|on7.ieiie e seii7.a scosse ; nel giorno seguente poi si espon- 
ga'iio nuovamente «(nei graticci :d sole con le iiiedcsiine pre- 
c!iii7.ioni se la giornata è bella : «(ualcbc ora dopo si rivol- . ' 

tano i grapjioli , c poi si ripongono indio stanzone da frulli. 

A ((«eslo metodo , di’ è il piu semplice il piìi siruro «si 

il piu generalmente jiraticato «(iiando le circostanze locali ’ • 

Si trovano d’accordo con le prestale cure, si possono ag- 
giuiigeie alito pralidie ancora, delle «jiiali ecco le prinei[i;ili. 

Si sos(iendono i grappoli a hacdii'ite di h'gno ben ,<m’c<'«, 
in modo die non si tncdiino in nessiiii punto «li cnntallo. 

J.’ allon/.i«..iie va «jiialcbe volta fino ail assiciirarveli col mez- 
zo <r un filo attaccato aH’estremllh inferiore del grappolo, in 
visl.a di procurare ancora uii isolamento Zìiaggiore. 

Si gueriiisee 1’ interno d’ ima o di (liu casse con bac- ' 

diette o spaghi , sopra i «(iiali sono schierati i grap|Voli sen- 
za che si tocchino ( «(uelle casse .si cliimlono ; si applica nn.i 
intonacatura di gesso a tutte le giimiurc , e si lras|iorl,àiio 
cosi le casse in eanlina , ed ivi si rico|ir«)iio coìi vari strati 
«li sal.'hia lina asciiiltissiina. L’ uva si conserva cosi per Imi- 
ghissimo tempo ; ma appena innmimessa una' cassa , hisog«ia 
«■onsiiniaroe tutta I’ uva di si'giiilo. 

Si (irendono delle ceneri la'ii passale per lo slaccio , poi 
stemperale nell' ac«(ua alla consistenza d’ una polenti chiara; 
in issa s’immergono a varie ri(ire.se i grapjioli, findió piìi 
non app.arisca il colore dei granelli. Questi gra])'[K;li sono (ini 
«1is(ifisti in una cas<a sopra uno strato delle stesse ceneri min 
bagnate ; vi si soprappone un altro stralodi grappoli,' poi un 
nitro strato di ceneri secche, e cosi di seguilo fìndiè la c.assa 
s'a (liciia. Dopo d’averla accuratamente chiusa, si ripotie in 
c.inliiia , c per servirsi del frullo , basta, immergerlo rephea- 
l.imeiHe nell’ acf(ua fre.sca : la cenere si stacca làcilinente ed ‘ 
il frutto è fresco «(uanlo al momento della colletta. « 

Anche la paglia assai secca serve alle volte d’inviluppo 
pi grappoli dell’ uv.a strato sopra strato. Si conservano essi 
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cosi in bucnissiinQ sialo , puicliè siano difesi dagli assalti de- 
gli animali voraci. Può anche bastare I' isolare i grappoli 
sopra una tavola , coprendo ciascuno con un vaso concavo 
di vetro o di maiolica ; anche seinpliceiuenie inviluppati e 
sormontali da uuo strato di sabbia lina si conservano perfet- 
lamepie illesi. 


DELLE UVE SECCHE. 

Oltre alla facolih di conservare per nn tempo discreta- 
mente lungo le uve con lutti gli allctiamenti della novità, si 
Ila ancora quella di assoggettai le ad un grado di concentra- 
zione tale, che superare iiou solo esse possano 1' intervallo di 
vna vendemmia all' altra , ma acquistare eziandio un peso 
specifìco considerabile , a motivo del loro poco di volume 
e della facilita del loro trasporto nelle regioni lontane senza 
soffrir avaria : cos'i preparate , portano esse il nome di uve 
secche o di cassa. 

Vi sono degli apni talmente abbondanti , che i proprie- 
tari di vili del mezzogiorno fanno alle volle lettiera delle uve 
per non saperne che altro fare , quando invece potrebliero 
approfittare dilla loro posizione , e preparate tanto facilmen- 
te degli sciroppi., e soprattutto delle uve secche , di cui la 
conservazione 1’ imporiazionè e l’ asportazione pochissimo co- 
stano d’ imbarazzo e di spesa. 

di antichi conoscevano benissimo , non solamente l’arte 
di diseccare le uve al sole , ma non iguoiavauo nemmeno i 
servigi che ne poteva trarre l’economia domestica; tre spe- 
cie ne esistono nel commercio, che si vendono sotto nomi ed 
.1 prezzi diversi. Ecco la, procedura adoperata a Ro^uevaire 
e nella Calabria per operare questa diseccazione. 

PrrparazioQC delle uve a Boquevaire. 

- Queste sono singolarmente proprie ad essere diseccale. Iti- 
dipcndentemente dalla scelta dei piantoni o varietà , 1’ esposi- 
zione delle vigne contribuisce a dar loro questa qual. là ; sono 
quelle viti generalmente collocate sopra colline che guardano 
il mezzogiorno ; il villaggio inoltre ed il suo territorio sono 
circondati da rupi che li difendono dai venti freddi e che 
ripercuotono i raggi del sole , accelerano la maturità delle uve, 
e favoriscono Io svilupjio del principio zuccheroso che man- 
ca quasi intieramente alle uve nate nei paesi fiudili cd umidi. 

A Roquevaire si fanuo seccare soltanto le uve bianche. 
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La jpecie più propria a quesl’-uso è quella die si cliiania bìnn~ 
córta \ questa è un’uva con granelli assai grossi , polposi , 
poco carichi di acini , e sparsi radi sul grappolo. Dopo la 
biancona vengono la vercfca , 1’ abrostina , e la grossa sici- 
liana bianca : si disecca anche la biancona moscata che 
conserva uua gratissima fragranza J ma la quantità è tanto 
poca , che si Cousuma tutta nelle oase dei proprietari e non 
è conosciuta in commercio. 

Si fa a Ruqucvaire vino di buonissima qualità con 
le uve che crescono nelle valli 5 quello che si trarrebbe 
dalia biancona sarebbe mediocre ^ la verdea , e 1' abrostina lo 
danno migliore ; ma devono sempre anche queste essere mi- 
schiate con uve più zuccherose ed anzi con uva nere. . 

La maturità perfetta essendo la condizione più essenzia- 
le della preparazione delle uve secche , si ha la cura , tosto 
che arriva la stagione , di procurare alle uve il m.iggior gra- 
do di calore possibile , rimondando i pampani che le cir- 
condano , levando tutte le foglie che potessero intercettare 
i raggi del sole ; si acquista così il doppio viiut.aggio di ren- 
dere la maturità perfetta j e di accelerarla , circostanza im- 
portantissima , a inotivo del tempo che si ha d' uopo di 
risparmiate per le operazioni susseguenti. 

Prima operazione. 

Quando le uve sono al grado di maturità, conveniente 
vengono colte, esaminandone attentamente i gVajijioli per le- 
varne i granelli che cominciassero a guastarsi. Si jirepavjt 
una lissiv^ di ceneri comuni, concentrata di doijici a quindi- 
ci gradi dell’areometro per i sali ; questa lissiva è portata 
all’ ebollizione , cd in questo stato vi s’ immergono T uno do- 
po l'altro i grappoli, e vi si ritengono finiauto che i gia- 
nelli comincino ad incresparsi , ciò che non tarda a succede- 
re , a meno che la lissiva non sia troppo leggera. 

Secotida operazione. 

Per rasciugare le uve il metodo più ficile e più oppor- 
tuno sarebbe quello di collocarle sopra uno scolatoio di tavole 
che dovrebbe essere messo in una posizione inclinata con sol., 
to un recipiente per ricevere la lissiva. Una procedura cosi 
semplice non ha potuto essere ancora messa in esecuzione } 
r antico metodo che si segue gcocralmeute , c quello di col- 


V 


Jocaie i grappoli «opra pialli graiiJi Ji (erra rapovolli in ni- 
tri pialli pili grandi. La lissiva scola dalla parie eoperla del 
piallo supcriore, e discende nel piallo ìnlvriore che si ha 
cura di vólare di leuipo in tempo. 

Terza operazione. 

Quando le uve sono bene scolale , si disliauloiio sopra 
gralioci o canne che lianiio eiiu|ue piedi circa di liinglie/./.i 
sopra due piedi di larghezza. Lspo.slc cosi vengono al sole dal- 
la iiialliiia lino alla sera , e durante la iiotle ricovrale sono 
sullo la tettoia. Dieci giorni rii bel tempo bastano per seccar- 
le al grado «iiecessario per conservarle ; se poi il tempo è pio- 
voso ei vogliono giorni di pili. Accade alle volte die la 
costanza e I' atbondaiiz.i delle piogge d’ auluiiiio hanno latto 
perdere la maggior jiarte della raeeolla e.ol pulrelarla ; ma , la 
siccità del dima della Provenza rende per buona sorte ij^uesli 
iiicpnveiiieiiii assai rari. i 

Le uve secdie di Calabria dift'criscnno da quelle di Pro- 
veiizi per essrre più dolci, ma 1’ ojieiazione è ivi praticata 
«Oli minore attenzione. I grappoli sono spesso lualmeuali , con- 
fusi con uve di specie più piccole , disposti senza Depezza. 
\ aiim. queste ove soggette a gettar molto più presto il loro 
sugo alla supei llcie , ed a Icrmeotaie a stagione avanzata ; 
sono g'iieralmeiiie nerognole , e qiianltinqiic più dolci di ((nel- 
le di llo(|uevaire , sono meno grate al gusto. Queste li.aniio 
un sapore acidulo ed una specie di fi .'igraiiza che le rende 
gustose , ed essendo ben governale c bui di.sposle , possono 
coijserv'arsi dieci mesi di più. l..i diti, lenza del prezzo è di 
circa la metà di più , vale a dire che le uve di Lalabria si 
vendono da ([uiiidiei a sedici franchi , e quelle di lloijuevai- 
re valgono da vealidue a ventiquattro franchi. 

Le uve secche di Spagna partecipano della dolcezz.a di 
quelle di Calabria , e del gusto appetitoso di (|uelle di l*ro- 
v'enza. Anche queste però v^amio soggetto ad essere mescolale 
coll piccoli granelli die sono ordinariamenli; seecliissimi ; pre- 
jiarale sono egualmente con molta negligenza , e ei arrivano 
porm bene condizionate in una specie di sacelli di giunchi in- 
trecciati a puuia. 

Le uve di Damasco sono (V una qualità eccellente ; noi ite 
riceviamo con i racemoli e senza racenioli ; hanno un bel co- 
lore dorato , mi laionissiino gusto , e quasi senza acmi. Li 
sono ri’cate dal Li’vante in certe sc.vlole d' ima specie di fag- 
gio ,, di cui il pesò è di dieci , ipuindici , tino a cento IibLce 
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circa ( peso di tavola Queste uve si conservano per due 
Bta^oui : il loro proizo è tnoito più alto di (juello delle noe 
«tre, per esempio del doppio, fiuaiido la raccolta C stata aLI'ondan- 
te da una pane é scarsa daiTaltra. Dallo stesso paese proviene ' 
una specie paiiiccilare di uve secche , di cui i granelli sono 
piccoli e senza acini , il loro colore è aneli’ esso doralo , ma 
il gusto è ancora più squisito. Queste sono rare, non ven- 
gono che in piccole quuiilila ,*e quasi sempre per regali. 

Le uve conosciute sotto il nome di noe dì Corinto., ven- 
gono non solo dall’ isola greca del Zante, ma anche da quel- 
la di Lipari siuiiita Ira jSapoli e la Sicilia : quelle di Lipari 
sono in piccoli barili di dugento libbre circa, e sono sgrup- 
polafe in granelli jiiccoli rossi tiranti sul nero e ben pigia- 
te insieme. 11 loro gusto è acidulo , sono preparate con poca 
jieltez/.a , spesso mescolale con terra ed altre immondizie ; non 
servono che per I’. uso della cucina e della medicina ; stenta- 
no a durare più di due stagioni. Quelle di Zante , quantun- 
que d’ una specie consimile , sono iiiliiiilaniente superiori ; 
anche queste sono sgrappolate ; hanno i giamlli ancora più 
piccoli ; sono più dolci , e danno una fragranza jiiacevolissi- 
ma , che partecipa del moscato e della viola 5 possono con- 
servarsi per due ed anche tre anni , quando i barili che le 
contengono, sono bene congiunti e bene condizionati. Quesii 
barili sono ordinariamente mollo grandi, e pesano fino a due 
mila libbre, peso di marco. Il loro prezzo ordinai io è doppio 
di quello delle uve di Lipari , cd atluahnente esso ì> triplo di ^ 
quelle di Rof|uevairc. 11 loro uso non è lo stesso , perchè si 
consumano soltanto per la cucina. 

MAJIIERÀ DI DISECCARE LE UVE IN CALSBaiA. 

_ » 

Le uve secche sono un ramo di commercio considerabile 
per la Calabria ulteriore , e le ricerche ne sono iinporianti 

{ )cr i paesi settentrionali, per la Germania, per la Francia, e per 
'Italia^ si suole imbarcarle a Pizzo per Trieste, Livorno, 

Genova , Marsiglia , d’ onde trasportate vengono per terra e 
per mare alla loro ulteriore destinazione. 

L uva destinata alla diseccaziuiie è nominata nel paese ■ 

zibibbo , e rassomiglia alla grossa moscata ; è mollo grossa , ' 

la forma del suo granello è ovale , il massimo suo diametro 
nella lunghezza è d’ un pollice circa , quello della sua lar- 
ghezza è di due terzi del primo. La pelle c dura , contiene 
molte parti zucclierose , ed è i[iiasi tutta bi.ànca '. la rossa è 1 
d’ una qualità multo inferiorci 
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Si rncculguilo le uve nella perfetta lord maturiti ordi- 
nariamente 'dal quindici al trenta settembre ; se ne levano 
con attenzione i granelli guasti , o non maturi ; si legano per 
r estremità inferiore del grappolo con spago , e ^ ne forma- 
no mazzi del peso di dodici a quindici libbre^ così si sospen- 
dono sopra canne di giunco preparate a questo efi'etto , e so- 
stenute da pezzi di legno forcuti, piantali a terra in modo che 
r uva sia a quattro piedi dal sckjI». 

Si prepara quindi un inesciiglio composto d' una parte 
d< calce viva e di quattro parti di ceneri di legno ben pas- 
sate per staccio , si inette (jneslo raescuglip in un vaso di 
terra cotta semi-parabolico a fondo piano , sul latò del qua- 
le ed inferiormente è collocato un robinetto per lo sco- 
lo. La calce e le ceneri essendo lien mescolate , se ne riem- 
pie il vaso per metà , e vi si versa sopra dell’acqua , fìncliè 
il vaso sia pieno. Dopo d’aver agitalo questo mescuglio per 
qualche tempo , lascialo viene in riposo , finclic il liquore 
sia chiaro , per poi filirarlo aprendone il robioetto Scola il 
liquore in un recipiente collocato al disotto^ poi riscaldato in una 
caldaia, vi si irniuiTgono alla prima bollitura quei mazzi di uve 
gli uni dòpo gli altri pei; lo .spazio di tempo di due o tre se- 
condi per ciasche^no. Si osservi , che il liquore deve essere 
sempre bollente , e se ne sostituisce del nuovo a misura che 
si esala in vapore il vecchio. 

Dopo ciò si sospendono di nuovo le uve sopra bastoni di 
canna , per farle diseccare al sole a piena aria con 1’ atlen- 
lione di rivoltarle spesso ; quindici giorni di buon tempo ba- 
stano per r intiera loro diseccazione. Si prendono in questo 
frattempo le maggiori cure per preservarle dalla pioggia , o 
' dalle rugiade abbondanti che le guasterebbero infallibilmente. 
Quando la stagione è piovosa e le rugiade sono forti , i Ca- 
L'ibresi ritirano le loro uve sotto certe specie di tettoie co- 
sirulie a tale oggetto , e nelle quali sono piantali dei pali di 
legno forcuti a distanze ed altezze eguali , disposti a ricevere 
le c.anne cariche di uve. 

Trecento libbre di uve diseccale di questa maniera pro- 
ducono cento libbre di uve secche. 

Si diseccano con gli stessi mezzi le uve moscate grandi 
e piccole , ma la quantità loro è assai lulèriote a quella 
delio zibibbo. 

Nell’ isola di Lipari si seguono le procedure stesse come 
in Calabria per diseccare le uva , e sono d’ una qualità mol- 
lo superiore. Quegli abitanti Tianno il vantaggio di servirsi 
per tale preparazi 'ne delle ove rosse e delle tive bianche iu- 
dtsùnlaiueiUe , essendo queste e ijnelle del pari ricercale. (Pah.) 
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UVA D'AMERICA. P'edi il vocabolo Fitolacca. 

UVA DI BO.nCO. Questo è il frutta deli’ A ir ella. 

Uva di COUIìVTO. sì d“a questo nome in commercio 
a certe uve secche principalmente adoperate nei condimenti. 

'È probabile die nella loro origine tali uve provenissero da 
quella città e dalle isole vicine , ma in oggi nel V^umìo 
del sig. Gra.iset Saint-Sauveur a Corfù, a Cefalonia, e ad al- , 

tre isole del golfo di Venezia si trovano alcune indicazioni 
sulle uve di Corinto che si coltivano in tutti quei luoghi , e 
piu che altrove a Zante. 

I grani di quest’ uva sono della grandezza di quelli del- 
la nostra grossularia , molto Ctti , senza chicchi , c d’ un co- 
lore moro-dorato ; i suoi grappoli sono piccoli. Quando non 
è jierfettamente matura , è gratissima al gusto , ma in segui- 
to diventa troppo dolce. Le sue vili si concimano , e si dà 
loro una rivoltatura d’ inverno , che consiste nel raccogliere 
la terra intorno ai loro ceppi. In marzo si pota , e si dà la' s 
prima iniraversalura che rende la terra eguale. La raciujlta 
si fa’ alla line di luglio od al principio d’ agosto. Si fanno 
seccare i grappoli al sole .sulla terra , prima ben ripulita è 
ben livellala. L’uva è spesso guastala o in lutto vO in parte 
dalla pioggia , senza die nessutiò abbia avuto finora 1’ avver- 
tenza di costruire delle aie col tetto mobile , per guarentirne-: 
la. Questo è per Zante un oggetto di prima importanza, sen- 
za il quale non potrebbe quei paese procurarsi quelli molli 
che gli mancano. 

Quella die a Parigi si diiama uva di Corinto , è una 
varietà distinta. (B.) {Art. del supplitn.) 

UVA D’ORSO. Questa è lo stesso che Raceri. 

UVA DI VOLPE. Lo stesso che Erra Pahis. 

UVARIA , Uvaria , Lin. Pianta esotica legnosa , della 
quale si conoscono dieci o dodici specie , formanti un genere 
nella poliandria poliginia e nella famiglia delle anone. Le 
uvarie sono altreltaiili alberi od arboscelli aromatici , die 
hanno le foglie ovali o bislunghe ordina ria ih ente intiere j i 
Cori a più pelali ; i frutti formati da un certo numero di 
capsule , o bacche distinte, attaccate ad una placenta. L’ u- 
■VAria odorosa è coltivata alle Molucche per i suoi Cori d’un 
odore gratissimo ; i frutti dell’ ovAtuA aromatica, che cresce 
nell’ America meridionale , sono adoperali come droga sotto 
il nome di pepe d' Etiopia , quello dell’ uvaria sarmentosa 
sì mangia , ed ha il gusto dell’ albicocca ; 1 ’ uvaria a tre 
PETALI dà una gomma odorosa. Le altre specie sono poco 
osservabili. (D.) 


U\A SPINA, Bcriieris vul^aris , Liiin. , conosciuta 
jpm comuiienieute solio il nome di Crespino. Arboscello del- 
1 esaiidria nionoginiu , e della famiglia «delle berberidee , a 
radice a fittone , legnosa , giallognola j a steli ritti , frondo- 
si, coperti d una scoria bigia , alti qualche volta da otto 
a dicci ,|iiodi ; a fronde jirovvedute alla loro base d’ una 
ue e tre spine; a foglie alterne, lievemente picciuolate , o- 
valt , coriacee , lilcide , merlate e spinose nella loro circonfe- 
reii^,; a fiori gialli , disposti in piccoli grappoli ascellari, e 
pendenti ; a frutto rosso , ovale , piatto che cresce nalural- 
meme iielle montagne del centro e del mezzodì dell’ Luropa , 
e che SI coltiva sotto vari titoli di utilità e di diletto. 

I terreni piu aridi e più sassosi sono quelli die meglio 
convengono all’ uva-spiua. Io vidi nei contorni di Digione cer- 
te montagne dare una rendita , uiiicainerile perchè n’era no co- 
perte ; pel cui non di rado in appresso io mi sono domanda- 
to , peichè i deserti della Sciampagna pugliese, perchè tanti 
a In 1(1 reni della stessa natura che esistono in F’iancia e 
clic non rendono assolutam(\'ile niente , non venivano piantati 
ib uva-spina. Da per lutto si può trarre partilo dal suo le- 
gno , lugliaudolo ogni terzo o quarto anno per riscaldare il 
torno , per cuocere i mattoni la calce , ec. , per fabbricare 
la potassa. 1 bestiami amano mollo i suoi getti e le sue gio- 
saiii leghe , che sono acide e che 1’ uomo stesso mangia vo- 
lentieri in alcuni paesi a foggia di acetosa. I suoi frutti , più 
acidi .ancora delle fòglie e d’ un’ acidit'a più delicata e spo- 
glia d ogni principio di sapore erbaceo, piacciono ^ a tutti e 
servono a fare delle bibite e delle conlòtture gustosissime. Que- 
sti frulli, quando l’albero è vecchio ed è stalo moltiplicato 
da rimessiticci per la serie di molte generazioni , perdono i 
loro acini , ed allora diventano ancora più preziosi per essere 
ciiiilellaU. Io vidi a qualche distanza da Digione , citta ce- 
lebre già;da gran tempo per l’eccellenza delle uve-spine con- 
fittale, che vi si tàhhricaiio , quattro alberi di r|ucsta specie 
a (jnali si dava più d’ un secolo , ed ognuno de’ <|uali ripor- 
tava al -SUO j'ro[)iiet.irio .in certe annate più di cento franchi 
di rendita. I rimessiticci ed i iiiargolti di questi alberi, o dei 
loro roiisimili , danno fruiti senza acini più presto di molti 
altri: si osservauo però a tal proposito grandi irregolarità, 
lo m induco a credere , che la legge generale della cessa- 
zione della forza riproduttiva in seguilo d’ una moltiplicazione 
per margutli o jier barbale lungamente continuata , si;t quella 
che agisix; in questo caso ; ‘ ma uon vi sono osservazioni po- 
sitive che lo provino. 
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Le radici cJ' il , legno dell’ uva-spinn danno un color'^gial- 
lo discietaiueiilc bello c solido j coiiCultociò si suole l’anic po- 
co IMO. il ligiio è ricercato a iimIìvo di fjuesto colore dai " 

toriiiiori e siipeilai , ma è raro il poterne avere peizi gros- ^ 

si ijuauto un braccio. 

Quando si coltiva 1’ iiv.a-spina per lo suo fruito , v.aTitng- 
giosissiino si rende il mcllcrla ad iiii Insto solo , f impedire 
Cioè che non getti limessiticci ilalle sue radici come suol 
farlo nello stalo salv.atii'o , specialmente se viene tagliata^; per- 
c.liè il sugo , dU-igendosi alla riproduiioiic del legno , si svi- 
luppa 'meno nei Hori , e quei lìori poi il più delle volle abor- 
tiscono. Hel iTsto non richiede essa veruna coltivazione , 0 , 

ppcliissiiiia ; e sicconre tutto deve tendere principalmente- alla 
boni a del suo frutto , opportuno sara cosi il collocarne i pie- 
di destinali a dar frutti ali’ esposizione pili calda , perchè ad ‘ 

una tale esjrosizioue pili si scema la loro acidil'a, e più jire'n- 
duiio essi di inal<;ria zuccherosa, l’er la stessa ragione questi , 

frutti devono esser colti , (jiianlo jiiìi si può lardi , .nlfiiicliè 
si |w-rtèziouiuo sempre più ; si lasciano ]rer conseguenza siil- 
l’ albero , lincile cominciano a cadere iiaturalmeiite , ciò che 
succede [liù presto o più tardi secondo il calore dell' estate j 
noli di rado soltanto ai primi Ireiidi. 

11 frullo dell’ uv.a-spiiia si conserva dopo colto per alcu- 
ni giorni disteso sopra tavole , sempre per la stessa ragione , 
e 51 adopera per le confetture , sia a grappoli intb-ri , sia 
sgranellato e con gli acini , sia sgranellato c scura acini. Se 
ne tanno anche degli sciroppi, degli e.stralli , dei li<|iiorr. da 
tavola gustosi 0 Sani , frcquenlomenle usali nelle nialallie in- 
liammulurie. Verdi e coufellati Meli’ aceto diventano una sosti- 
tuzione vantaggiosa ai capperi. 

Vi sono (icile vairieta d’ uva spina , a frutto pavonazzo , ^ 

a frutto bianco , cd a frutto meno acido. Qucsl’iillimo, è pre- 
feriliilc nel cUina di i’arigi , ove la mancanza di calore ren- 
de la specie comune non solo troppo acida , ma perfino a- 
cerha . 

In questo clima , cd in quelli che sono più a tramonta- 
na , nori si coltiva 1' uva-spina che per lare delle siepi e per 
1’ oriianicnlo dei giardini. 

Questo arbusto , gettando molli riincssilicci dal suo pie- 
de oel i suoi rami essendo suscellihili d> piegarsi, è propriis- 
sijuo a formare delle siepi , iinpeiielralvli ai quadrupedi ed 
agli uccelli di cortile, ma che hanno I* incoiiveiiicnle d’essere ' 

mangiale TR'lla loro gioventù dai bcsiiaini , e d’essere d’ una 
debole dilèsa contro 1 ladri, llaramcnte viene per eoiiscgueuza 
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adoperalo solo a quest’ uso ; è però molto ricercato per tura- 
re i vacui delle siepi di bianco-spino , di prugnolo , di car- 
pine ec. , per renderne la base più solida quando comincia 
a spogliarsi : io vidi spesso degli effetti eccellenti d’ una tale 
operazione. La densità dei suoi cesti e la rotondità della 
loro forma , il suo fogliame d’un bel verde , i numerosi suoi 
fiori ed i suoi frutti brillanti , gli fauiio produrre effet- 
ti vantaggiosissimi alla seconda o terza fila dei boschetti , 
o sulle rupi , od anche isolatamente nei giardini paesisti. 
Può formare anche ornamento nelle aiuole dei giardini di lus- 
so ; rimproverato gli può essere soltanto l’ ingrato odore dei 
suoi fiori , odore che ha qualche analogia con quello dello 
sperma. E giacche cade qui nuovamente il discorso sopra i 
suoi fiori , mi convien dire eh’ essi sono tanto irritabili , 
che basta il toccare il loro filetto con una spilla , per farli 
ripiegare verso il pistillo , per cui nelle campagne si crede 
che questi fiori siano la causa della colatura e della carie dei 
frumenti. Non suppongo però necessario il provare l’assurdità, 
di questa opinione. Fedi \ vocaboli Colìtuba , e Carie. 

L’ uva-spina si moltiplica dai semi , dai rimessiticci , 
dalla separazione , e dai iiiargolli. 

1 semi si spargono appena colti in una terra leggera e 
ben mobile. Il piantone spunta nella primavera seguente , si 
dirada allora , si sarchia , e s’ intraversa al bisogno. Nel se- 
condo anno si ripianta alla distanza rispettiva di sei ad otto- 
pollici in una terra delle stessa natura , ove resta ancora due 
aiiisi , dopo i quali si può metterlo al posto. 

I polloni si levano in autunno od al principio di pri- 
m.Tvera per metterli in piantonaia , ove restano egualmente 
per due anni. Se ne hanno sempre prodotti abbondanti ^ 
quando la terra è leggera , e quando le radici si trovano nel 
caso d’ essere ferite dalle rivoltature. 

La separazione delle radici è il mezzo più -comuiiemente 
adoperato nelle piantonaie^ per essere il più rapido. Di fatto 
spaccando gli steli dei piedi di due anni , se ne possono fare 
altretlanii piedi quanti vi sono di quegli steli •, questo nu- 
mero è alle volte 'd’ una dozzina , ed i più forti possono es- 
sere messi al posto immediatamente , perchè getteranno nel- 
r anno seguente tanti polloni , da non accorgersi di quelli 
che ne furono levati. . 

1 margotti si fanno in primavera , e sono generalmente 
radicati in autunno , a meno che 1' estate non sia troppo 
secca. Si fa raramente uso di questo mezzo , fuorché quan- 
do si tratta di moltiplicare le varietà per anco rare, e pria- 
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oipalmeiite quelle senza acini. I tnargoul si levano in inver- 
no , e si collocano per, uno o due anni in piantonaia , per 
dar loro il tempo di fortificarsi. 

Vi sono ancora varie altre specie di questo genere , di 
cui le più comuni sono le uve-spine uelm CiitNA , m Cner 
Ta , DEI, Cakada’, ma sono poco osservabili. (B.) 

V 


VACCA. Se il cavallo è, come lo disse un celebre scrit- 
tote , la conquista piu nobile che abbia fatto 1’ uomo , la 
vacca ed il toro suo maschio , come anche il bue , riguar- 
dare si devono certemente come la sua conquista più utile. 

Quanti servigi non rerfdono essi a tutte le epoche della loro 
vita , ed anche dopo la morte I Nati appena si mangiano 
sotto il nome di vitelli , e se ne adopera la pelle ad un' in- 
finiti di usi, ai quali è propria essa sola. Più adulto , il 
bue serve a tirare il carro e l’ aratro, e la vacca di quasi ogni ' 
anno una prole , e poi due o ire volte al giorno un latte sa- 
lutare. Se le loro forze comiuciano a scemare , sono da noi 
ingrassati , per poi nutrirci della loro carne , e trarre parti- 
to dal loro sevo , dal loro pelo , dalla loro pelle , dalle loro 
corna , dalle loro ossa, dai loro intestini medesimi. 

La vacca fu riguardata fino al presente come indigena 
alle nostre, contrade , perchè fu sempre creduta eguale a quel- 
la specie d’ animale bovino , di cui alcuni individui si trova- 
no ancora nelle foreste della Polonia ; ma Cuvier , che ha 
esaminato lo scliellro di quest’ultimo, si è convinto della di- 
versitù della specie ; e da questo fatto si deve conchiudere , 
che la vacca come il cavallo proviene dalle pianure del- 
r Asia-Maggiore , e che parimenti come il cavallo non ha più 
il suo rappreK'iitunte nello stato salvatico. 

Ciò che fanno attualmeute i selvaggi dell' America col 
bisonte , liauno latto i primi popoli dell’ Asia colla vacca ; ' 

le hanno cioè dato la caccia per nutrirsi della sua carne , 
e ne hanno cosi diminuito infinitamente la specie. Per con- 
servarla è convenuto , che quei .popoli diventati agricoli ab- 
biano sentito i servigi che ne potevano trarre , e che il sno 
carattere abbia permesso di assoggettarla al ^iogo. 

L’ autìuhitk.. e 1' iutiiiiiìa della domesticità della vacca ^ 1 . 

hanno agito sopra di essa , 1’ hanno modificata a segno eh’ es- 
Aa varia all’ infiailo sotto tulle le relazioni. L’ entrare in lut- 
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te le spiegazioni delle fonno delle diverse razze da essa ofTerte 
in .(iieslo momento, e dei vantaggi od inconv.'nien.i p, •<■«■„- 
tal. da ciascuna di .|nc.ste razze, .sa.el.l,e -ini snperdnó, es- 
sendo esse quelle medesime del Un,,. Tez// questo vocaìmlo. 

JUst.nguere io des'o q„i nondimeno lo l-a/.ze fìamminea 
e normanda , la prm,;, voimniciosa , la seeon.Ia più aU- 
bondanle m latte , come anche la razza .senza corna ; qnesl'nl- 
tima.e, e peryenn.a della Scozia a Ramhouillet , e si erede 
cng.na.-u ded l„d,a. Onesta razza che, secondo Parmenlier 
nel nuovo I.tzuwarìo di Storia naturale , alla sua gra.. ma„- 
su” Udine umsce . vantaggi d’ esse.e projillca c lattaiuola, po.,_ 
SK.Je queho eziandio di poter esser messa al pascolo senza li- 
mole con Io cavalle pregne o lattanti. Q,i<>sia razza cornine, a 

>endono i prodoili della maiidra di Rarnhouillel. 


In Inghilterra v’ è una razza di sVd.e , che fanno oua,i 
sempre ( ue vitelli , 1 uiU) dei qu.di è ermafrodito iiieomph io 
e«l In. la carne più grassa e più snccul. ..la dell’ aliro. II.,„- 
ter J ila (ioscritta I>onÌ 3 sinio. 

Il mio co] la ho iato re Tessier nel suo ee.cellenle arlieolo 
<e ,Uh .SI scoido di pailare d’iiii’allra razza inglese, desri- 
ii.ila uu.caraer.lc al macello , la quale gode del vantaggio di 
mgras.sarsi pm compì, tamente c più presto. Questa .azza sa- 
rebbe forse dilhcile d’introdursi irt J’, ancia , j.ei-dib il suo 
carname si rende necessariamente piìi caio di quello del Imo 
Il Javoi-o del quale ne ha già pagalo il valore j non menta 
essa pero meno <l’ essere indicala , perdib and.- f.a noi , co- 
me in Inghilterra , I’ li.so de’ Itovi |h'i- le rivollaiiire , e piò 
ancora per i carreggi va dimiimendo , a misura che i colli- 
valori s’ istruiscono ed imparano a calcolare 1' impieco dd 
tempo* f eih 1’ articolo linic. 

_ Le vacche più grosse , a tutte .altre circostanze d’ aliron- 
de pari , sono le migliori ; Insegna dim<|ue , quanto è pi?, 
possibile preferirle ; ina una vacca grassa non f-t die langui- 
re ni nii pascolo magro o di cattiva tinalilà ; conviene per- 
ciò proporzionare alla sua grassezz,a gli aliineoli rlesiiuali .aj 
suo iiulrimeiUo ; e la .sola maiicanza , di (|ne^’ atl' iizione 
V quella, per cui tante vacche nnrnrmde , iiammiiighe , sviz- 
zere hanno deluso la speranza di coloi-o , ohe a grarirli spe^e 
cercarono <1 averne sulle loro terre. IJu coltivatore prndcnii; 
SI contenterà della razza del suo paese ; ma li-a questa razza 
«cegherà le più grosse, le jiiù leeoride , le p.ù provvedili,! 
«I latte, le più iiiaiisiiete di earaltire, (c., e le farà copri- 
le dai loii p,u perlétli che potrà procu.m-si , e con qoesli 
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mezzi , .senza spese straordinario, rig'scirà a migliorare la razza 
delle sue bestie cornute. P~edi i vocaboli Razze , e Iìesiir 

CORNUTE. 

Una buona vacca non deve esser grassa ; sceglierla non 
si deve dunijoe Ra le razze che soiuniinistrano i buoni bovi 
d’iiigrassainento. 

In nioltì paesi si mette una grande importanza nel co~ 
lore del pelo delle vacche , percliè al colore si attribuisce una 
^ grande inlluenza snlla quantità o sulla qualità del loro latte. 

Le opinioni di questo genere provengono senza dubbio da 
latti particolari aulicamente osservali , dipendenti da genera- 
lità ; ma per provare quanto esse siano erronee , basterà il 
liir qui riflettere , che in un luogo sono prclènte le vacclie 
bianche, in un altro le nere , altrove anche le fulve le bru- 
ne le pezzate a pilr colori. - 

Una buona vacca si riconosce alla sua statura alta, alla 
sua fronte larga , agli occiii inausuuti ed eguali , alle corna 
ben aperte e lisce , al ventre grosso ed ampio , alle poppé 
voluminose con i capezzoli poco carnosi , alle vene mammil- 
lari assai rilevate. Quando ad una vacca simile si^da un to- 
ro di buona scelta e proporzionalo , si può essere sicuri di 
avere, produzioni assai vantaggiose. P'c.tli il vocabolo Toro, 

E cosa ricouo.sciuta , che sei vacche per aratro è la quan- 
tità più debole che deve trovarsi in un’ azienda ben mon- 
tata , sia al pascolo , sia alla stalla situata in un terreno 
mediocre , per trar profitto dai lor.aggi che i cavalli rifiu- 
tano , per moltiplicare conipetenlenieiile i letami , e procu- 
rarsi tutto il vantaggio possibile relativamente ai vitelli , al 
burro , al formaggio , ee. In un’ azienda simile il prodotto ' 
mezzano di ciascuna vacca può essere valutato a loo franchi 
all’ anno circa. . ' 

Una serva ordinaria non ’può governare più d’ una doz- 
zina di vacclie , se incaricata è sola di tutte le operazioni 
della cascina ; il dargliene di più è duntpie un costringerla 
di far tutto a mela , e di mancare per conseguenza allo sco- 
po. Se aiutata poi viene dalla sua padrona nel passare il lat- 
te , nel levargli la crema , nel fabbricare i formaggi , ed in 

altri oggetti meno faticosi , si potrà dargliene una meta di ' 
]>iù ; ma allora 1’ operazione del muiiginiento dura più d’ un.T 
ora , e questo è un incoiivehienie grave. Nel fare questo cal- 
colo io suppongo , che la me.là di <[iicsle vacche non sia nel 

caso d’ es cT iniinta , o pevcliè sono giovani , o perchè allat- 
tano i loro vitelli. 
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Sul fura si calcola nelle Fcuttate (^vedi questo voca- 
bolo ) , che ogni vacca dia per sei mesi ogni giorno cinque 
litri di latte , che fanno una libbra di formaggio di Grujè- 
res , la quale si veude , prezzo medio , 9 soldi. 

Sulle montagne dell' Auvergne una vacca dà ogni anno, 
termine medio, i5 Kilogrammi di burro , e ^5 Rilogramnii 
di formaggio. Questa piccola quantità di burro proviene dal 
motivo , che la metà almeno della crema entra nella compo- 
sizione del formaggio. 

Il sig. Delojs , proprietario presso Losanna , ha ricono- 
sciuto , che ciascuna delle sue vacche ( razza svizzera ) gli 
dà ogni anno i5o libbre di burro , e 3oo libbre di formag- 
gio bianco. Si osservi , cbe le sue vacche sono nutrite alla 
stalla , ed adoperate alle rivoltature. 

11 sig. Voghi , proprietario a Flotbreek , presso Ambur- 
go , ed alcuni commissari della dieta svizzera presso il sig. 
Fellemberg a Hofiwyl , hanno riconosciuto, che vacche 
Viutiite con tutta l'economia necessaria , e delle quali i pro- 
dotti erano venduti con tutto il vantaggio possibile , non ren- 
devano niente. 

È cosa provata da calcoli rigorosi , che nella piu gran 
parte della Francia diventa oneroso, a motivo dell'uso del 
tempo eh’ essa esige , ad una .povera domestica economia 
r avere una vacca sola , che si è obbligato di condurre con- 
tinuamente a pascere lungo le pubbliche vie , i fossi , ec. Non 
vi ha nè perdita nè profitto , quando se ne hanuo due che 
vanno a pascere sotto la scorta d’ una fanciulla , impropria 
alle fatiche della casa e della campagna , o quando si piiò 
mandarle con la inandra comune nei pascoli comunali. La 
perdita ricomincia quando se ne hanno tre o qu.nttro, per- 
chè allora bisogna comprare il foraggio , e perchè aumentale 
sono le vicende della mortalità. In generale sarebbe desidera- 
bile , che in tutte le comuni ove non si specula sulla ven- 
dita del burro e del formaggio , vi fosse una cascina , dedi- 
cala unicamente , -come fanno i nutritori dei contorni di Pa- 
rigi , alla produzione di tutto il latte necessario al consumo, 
per Venderlo giornalmente ai concorrenti. 

Non pochi sono i coltivatori che credono di guadagnar 
mollo , adoperando i tori e le vacche alla riproduzione tosto 
che vi sono diventali propri ; ma in risultaniento si ha vi- 
telli piccoli, deboli , che non arrivano mai al vero loro gra- 
do di vigore. 

Siccome lo stato di calore dura poco nelle vacche , alle 
volle non piu di Yeuliquatlro ore , quattro o cinque giurili 
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di raro , rosi bisogna oogliere il motnrnto ni condunc al 
toro chi! vi si trovano , altrinienli sarà necessario d’ as- 

pellare al mese susseguente quelle fra le vacche che sono 
tenute isolate. ■' 

Un loro di tre anni è in i'siato di servire a venti vacche 
per selle otto anni, ma non si deve lasciargliene coprire piò. 
d’ una al giorno'; ini|)ercioccliè dall’ uso «lei tori in' coiiluoe, 
o che montano a prezzo di denaro tutte le vacche che ven- 
gono loto presentate , risultano qiiélle razze bastarde che si 
vedono in tutti i paesi di piccola coltivazione. L’ interesse 
generale esigerebbe , che questi tori fossero ricevuti da un ve- 
terinario inslruito , e ebe la loro monta fosse assoggettata a 
regolamenti propri ad impedire che siano e troppo giovani , 
e troppo vecchi , e troppo sta'tichi. 

È ben evidente, ehe nei paesi ove si ’segiie il sistema 
di adoperare i tori d’uno in due anni alla propagazione del- 
la specie , migliorare non si possono le razze _delle bestie cor- 
nute , non solo a motivo del difetto del loro vigore , ma an- 
che perch’ essi non esistono piu quando sarebbe il caso di 
giudicare del merito della loro propagazione. 

Generalmente le vacclie entrano in calore ogni mese. II 
toro le monta lincbè non sono pregne , e (|uaudo le ricono- 
sce ili questo stalo , si contenta di leccarle ; per questo mo- 
tivo è un gran vantaggio' quello d’ avere un toro nella pro- 
pria inandra , perchè le vacche accarezzate da esso si tormen- 
tano meno. 

I contrassegni del calore sono un froquente muggito , 
movimenti più frequenti e più vivi della tcsl.a , P enfia- 
gione della vulva , ed uno scolo d’ un liquore bianco dalja 
parie stessa. Le vacche in calore abbandonano spesso il pa- 
scolo per andare in traccia del toro , o perchè si ricordano 
del luogo ove lo hanno già ricevuto , od in forza di quella 
inquietudine in cui si trovano. 

Vi sono delle vacche le quali hanno un calore che uon 
si manifesta esteriormente', vi sono di quelle che Lanuo ca- 
lori filisi. 

II latte delle vacche in -calore ha un gusto particolare , 
forte , e poco grato ; 'è facile a coagularsi al fuoco ; lo stesso 
si dica di quelle che sono vicine al parto. 

Vi sono vacche che entrano in calore meno spesso ; vi 
sono delle altre che vi entrano ,ogni quindici , anche ogni 
olio giorni. Questo ultimo caso è cattivo segno , e le sue 
conseguenze sono una steiiUlà reale il vocabolo Po.mkl- 

L11<HA. 
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Vi anno anclie delle vacche che , o per cattiva costlta- 
zione , b per eccesso di grassezza , o per eccesso di magrez- 
za , non SODO suscettibili di riproduzione. (1 meglio è allora 
il mandarle al macello. 

Tutte le prescrizioni , che si trovano nei libri sulle pre. 
■cauzioni che si devono prendere dopo la monta per assicu- 
rare i suoi effetti , sono r-onipiiitamente inutili. La natura fa 
tutto i basta dunque non ostare ad essa. Per supplire a que- 
sto scopo., convien lasciare le vacche perpetuamente col toro 
nei pascoli, o quando non si ha il toro, condurle conviene 
alla scuderia ed ivi lasciarle tranquille dopo d' aver dato loro 
da mangiare e da bere. , 

Durante la gestazione le vacche non domandano veruna 
■cura particolare o più attenta ; basta il nutrirle sempre ab- 
bondantemente al pascolo od alla stalla. 

La quantità di latte che dù una vacca , non piiù esse- 
re calcolato , perchè questa quantità varia all' influito. Nei 
contorni di Parigi è tenuta per eccellente quella vacca _che 
ne da dodici o quindici pinte al giorno. Nei giornali si cibi- 
no di quelle che ne danno al doppio. 

Certe razze di vacche , o certe vacche di certe razze per- 
dono il loro latte al loro quinto , sesto , o settimo mese della 
gestazione j altre all’ ottavo o nono mese ; altre non lo perdo- 
no mai. Le prime non sono da desiderarsi , ma sarù bene il 
cesare di mungere le ultime verso la fine dell'ottavo mese. I 
Di latto è ben facile il conoscere che , quanto si toglie loro I 
di latte nutrendole anche assai bene ,. è altrettanto di sostan- j 
za di meno onde privati sono e la madre e la prole. La ma- 
grezza e r indebolimento della prima , la piccolezza e la cat- 
tiva costruzione della ~^econda , un parlo anticipato , anche la 
morte del feto e 1’ aborto , sono spesso la conseguenza del- 
r avidità dei proprietari di vacche. 

Tutto ciò fa presumere che, quando le vacche sono de- ' 
siinate a somministrare vitelli per allevare una razza , bi- 
sogna cessare di mungerle al settimo ed anche al sesto mese, | 
e dar loro un nutrimento ricco in al imenii sostanziosi , come I 
sono i semi. Vedi i vocaboli Fava, Cicurcuia, Avera, Orzo, i 

Non occorre però , che questo nutrimento si-i soverchia- 
mente abbondante , perchè le vacche eccessivamente grasse of- [ 
frollo due degli inconvenienti delle magre, vale a dire , che | 
In loro prole per mancanza di spazio non prende tutto Io svi- ^ 
luppo desiderabile e perisce spesso al momento del parlo ia 
conseguenza del restriiigimeoto della vagina. 

Quando si può temere questo caso , lungi dal dare alle 
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vaccTie un nntrimrnto sostanzioso , dare si dcre Joro uno de- 
bilitante , come sono le rape , i cavoli , le zucche , ec. iu 
piccola quaiiiila : conviene anche alle volte purgarle. 

Arriva fiualineute il momento del parto. Se lo sgrava- 
mento è naturale, si deve lasciar operare alla natura ; se al- 
r opposto è difiìcoltoso , conviene fauilitarlo con i mezzi pre- 
scritti dal mio dotto collaboratore Desplas all’ articolo Pauto. 
Prima però conviene rinovare ed aumentare la lettiera , e tut- 
to ben disporre intorno alla partoriente. Nell’ inverno si ten- 
ga la stalla chiusa , nell’ estate le si dia dell’ aria^ Il carica- 
re soverchiamente le vacche di coperture, come si fa in Fian- 
dra ed altrove , c precauzione per lo meno inutile. 

L’avvicinarsi dello sgravamento della vacca è caratteriz- 
zato dall’abbassamento del suo fianco e della sua groppa , 
dall ingrossamento delle sue poppe , dalla sua agitazione , dai 
SUOI gemiti , dallo scolo d’ una materia bianca dalla sua vul- 
va. ^ark bene che il vaccaio si trovi presente a questa fun- 
zione, ma non deve cercare d’ aiutarla se non nei casi straor- 
dinari , per'la uscita del vitello non meno che per l’espul- 
sione della secondina , casi in cui la prudenza insegna sem- 
pre di chiamare un esperto vetcìinario. 

Quasi tutte le vacche mangiano la loro secondina , come 
le femmine di tulli gli animali senza eccezione. Questa è uni 
legge della natura , la quale ha probabilmente per iscopo di 
iion esporre quelle femmine alle visite degli animali carnivori 
in un momento quando esse hanno una prole incapace di di- 
fèndersi , e deboli sono anche esse medesime. Vi sono dèi luo- 
ghi ove ciò è riguardato come un bene : altri ov’ è consi- 
derato come mi male. Il vero si è , che que.sta^loro voi'ocilà 
non ila veruna influenza sulla salute, nè sui futuri pro- 
dotti della vacca. 

Succede alle volte che le vacche hanno due vitelli , e 
che lo sgravamento del secondo non succede che nel giorno 
seguente. 

II dare una bottiglia di vino o di sjdro alla vacca dopo 
il suo parto è un uso quasi generale , al quale io non mi op- 
porre , perchè la fortifica. Più. tardi le si farà bere dell’ a- 
cqua bianca ben carica di farina d’ orzo o d’ altra , e le si 
amministrerà dell’ erba a discrezione, o fieno ai qualità 
eccellente. Coloro che in questo caso alimentano le loro vac- 
che con la crusca , non sanno che la sola porzione di farina 
zimasta nella crusca è nutritiva , e che per èonseguenza, si 
v.a a caricare il loro stomaco in un momento' il più iiicon- 
VL'uieute. yetli il vocabolo Crusca. Queste cure devono esse- 
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re continuate per otto o dieci giorni, lici fjiiali le vacche non 
escono dalla stalla , in seguito poi rimesse vengono all’ ordina- 
rio loro governo. 

In molli luoghi si ha l’uso di far bere alle vacche il 
loro primo latie , per purgjiile , come si dice ; ma non sono 
già esse che hanno bisoguo d’ essere purgate , il loro vitello 
piuttosto , di cui lo stomaco e gli intestini sono ripieni di 
nieconio. Non bisogna dunque opporsi ' alla natura che non 
ha senza intenzione fenduto (|uel primo latte purgativo per io 
neonato. 

La sola cura d’avere per lo vitello immediatamente do- 
po la sua nascita , è quella di lasciarlo tranquillo vicino al- 
la madre che la lecca per rasciugarlo , e sotto la quale egli 
si conca per riscaldarsi', se la stagione è fredda. Tutte le ri- 
cette che si trovano nei libri , o che circolano nelle cam- 
pagne , leiideuii come si dice t» fortificarlo ed a nutrirlo , 
non vtilgono quanto il riposo. 

L’ uso di attaccare i vitelli poco dopo la loro nascila, 
è quasi generale; eppure la ragione suggerisce , che sarebbe 
mollo meglio lasciarli liberi in una stalla separata. 

A quest’ epoca varia è la pratica delle donne di gover- 
no , e conviene ora qui di parlate dei diversi melodi d’edu- 
cazione da esse osservali. 

Il solo di questi melodi die sia naturale , è quello di 
lasci.ir poppitre ,il vitello , quanto e ijuanto spesso lo vuole j 
si bannò cos'r degli imbarazzi di meno, e si gode della beni- 
gna indnen/.a delle cause morali , che agiscono con tanta for- 
za sopra tutte le nutrici ed i loro allievi. Nessuna delle ob- 
biezioni falle conilo questo metodo , relativamente al neonato 
ed alla madi^ , non è ilindala , eccettualo il caso in cui la 
inadré non abbia latte aibbaslanza , o che il suo latte sia al- 
teralo per motivo di malattia. Tutte le volte che si nutre un 
individuo con 1’ intenzione d’ ottenere un bel vitello od una bel- 
la vacca , si deve adottarlo , salvo il caso che occorra di 
supplire ali’ insti fiicHiiza del latte della madre, facendo muu- 
gere un’ altra madre , od ^'iminipistrando delle uova ,, delle a- 
cque cariebe di farina , ec. Que.sli mezzi sono anche spesso 
ailoperati per i vitelli destinati al macello , quando si vuol 
renderli piu grassi e più grossi. 

Alcuni distretti dell’ Ingìiilterra , come la contea di Glo- 
cesler , hanno per abitudine di non far poppare i loro vitelli 
«■he per due o Ire giorni , indi vien loro dato del latte seuza 
criiiia e ben caldo. Questa jualica sembra , molto proficua; 
ma (jual necessità v è di daie a questo latte .senza crema itua 
tempera lina tanto alla ? Io non nc comprendo la ragione. 
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■’ Nello sirssn paese fu preposto un premio per lo mezzo 
migliore, relativamcnl" all’ ecmioniih ed all’ ingrassa mento , di 
nutrire ì vitelli senza latte ; t‘ si trovò che questo mezzo po- 
trebbe esseri; brià polenta di farina d’orzo e d’ avena data cal- 
da. In alcuni distretti dello 'stesso paese si fa uso della farina 
di semenza di lino e di farina d’orzo per comporre questa po- 
lenta ; si danno loro anche delle rape o dei pomi di terra 
cotti e stiacciati nel latte senza crema. In Prussia si slattano 
i vitelli, dando loro un’infusione di sansa. ' 

Quando si ‘toglie ad una' vacca la sua prole, conoscere 
fa essa il suo dolore con muggiti lamentevoli, con la sua agi- 
tazione, coll’entrare anche-noti di rado in furore. Allora il 
suo laWe dirtiiniiiscè , o si arresta del tutto ; si vide anche 
talvolta qitalclie madre per l.al motivo perire. 

Effetti consimili ma ])iù moderati hanno talvolta luogo 
quando si separano le vacclié avvezze a vivere insieme , an- 
che soltanto quando non si fa che cangiarle di posto nella stalla. 

' L’esperienza insegna, che quanto più si munge la vac- 
ca , tanto dà ' essa più di latte.' Questa o-serv.azioiié deve mi- 
litare in favore dell’ Hllaltamcnto operato dalla madre stessa, 
giacché il suo vitello poppandola trenta volle al giorno nc 
lirer'a più di latte , che se dato gli venisse il latte <li due 
mungimenti. Nè si dica già che il vitello arriverà cosi ad 
estenuare la madre. La natura ha fatto tutto per Io 'meglio. 

All’India si dà alle vacche ogni sera dopo il miingiiuen- 
to una bevanda composta di latte quagliato , di firiiia , di 
sansa d’olio , e di semenza di cotone. 

In tutti quei pae.si ove si dà più d’ importanza al pro- 
dotto del latte che a quello dei vitelli , si trova qualche van- 
taggio a non lasciar poppare i vitelli. A tal effello si munge 
la madre , e si fa bere il latte al figlio , nietlenda quel latte 
in un mastello od in una secchia , e :iei^ primi tempi bagnan- 
do in quel latte le dita , e pre.seulaiKlone l’ indice «Ila bocca 
del vitello • ché lo succia , o figurando un capezzolo di te- 
la o di spunga , eh’, egli succia egaalmente. 

Ma se questo metodo lascia disporre d’ una maggior quan- 
tità di latte , ciò accade sempre a discapito del vitello. 1 ci- 
telli di Pontosie , o vitelli di riviera , o vitelli da latte. , 
tanto noli a Parigi per la loro grossezza e per 1’ eccellenza , 
della loro carne , sono ciò nondimeno nutriti cos'i; viene però 
loro dato il latte di due o tre altre madri. In questo caso , 
perchè l’ iitgrassntnento sia più sollecito, bisogna amministrare 
‘ quel latte (juanto più caldo è possibile. ' 

NeUe montagne d’ Aubrac si danno a ciascun vitello due 
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vacche , per aveM de' bovi e delle vacche di bella slalora. 
Questo mezzo di conservare o di migliorare le ratte dovreb- 
essere piu generalmente seguito, ^edi un'eccellente Me- 
moria sulla coltioogione dell' Ave^mn , inserita nella seconda 
serie degli Annali Agricoltura , Tom. XVII. 

Si guadagna con questo secondo metodo nella mansueta, 
dine della vacca , la quale non vuole qualche volta la^cu^si 
mungere , finché ha il suo vitello, quando è avvezza ad es- 
sere da lui poppata. Questo rifiuto si prolunga anche talvol- 
ta a segno da costringere di dare le vacche al macello subi- 
to dopo la loro prima portata. 

Vi sono dei paesi ove si segue uu metodo misto , e 
ciò sotto tre modificazioni , le quali esigono tutte , flie la 
madre sia d' un carattere molto mansueto j ^^le a dire, 1 .“ 
si munge prima la metb del latte della madre , e si lascia 
al vitello' poppare il resto ; a.* si lascia al vitello poppatela 
inetb del latte , e se ne munge il resto ; in questi ultimi paesi 
si sa che 1' ultimo latte ha piu crema del primo , fatto com- | 
provato con esperienze dirette e positive di Parmentier e di 
Ueyeux. Fedi il vocabolo lattiì j 3.* Si lascia che il vi- 
tello poppi da un lato, frattanto che si munge la madre dal- 
r altro. ' 

Quest' ultimo metodo è quello che si segue quasi esclu- 
sivamente nelle parti meridionali degli Stati-Uniti dell’ Ame- 
rica , perch' esso è il più appropriato alla maniera d* esseie 
attuale 'delle vacche in quel fortunato paese. 

Io credo di dover approfittare di questa osservazione per 
dire una parola di colai maniera d’ essere , / alla quale bo 
potuto prestare una personale attenzione , ed essere a portata 
d' apprezzarne i vantaggi , avendo avuto una dozzina di vac- 
che ed un ceutinaio d' arpenli di bosco a mia disposizione , 
appartenenti allo stabilimento mantenuto dal governo france- 
se nelle vicinanze di Ch.irlestoD , ad oggetto di naturalizzare 
al clima della Francia gli alberi americani di utilitk e dì di- 
letto ; stabilimento da me amntinìsirato per quasi due aunl 
nell' assenza del botanieo Michaux , nella mia qualiih di con- 
sole. 

In quel paese dunque , la gran quantità di terreno bo- 
schivo e la scarsezza delle braccia invitano a lasciar pascere 
per tutto r anno le vacche in hberib e senza guardiani, pro- 
curando nondimeno di trovare i mezzi di trarne partito- 
approfiiiò a tale oggetto dell’ attaccameuto' di questi animali 
per le loro proli , e del loro gusto per i semi e per lo sale; 
tutte le vacche vi sono quindi accostumate a venir sole ogni 
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fera per cofioarsi in un recinto vicino alia csm' ^le ìtali* *ond 
colli sconosciute ). Ivi giunte rivedono i loro vitelli ; e frat- 
' tanto che questi po[ipaiio da una parte , il vaccaio le munge 
dall’altra , come 1' lio gili detto supericrmenie. Nella mattina 
seguente si ripete la medesima operazione , indi le vacche ri- 
tornano ai boschi per .'tutta la giornata, (^ando non hanno 
vitello , si suole dar loro una mangiata di frumentone, ed una 
mangiata di fieno inzuppato d' acqua salata. Alla fine poi 
deir inverno , v;rle a dire in febbraio od in marzo , comincia 
a &rsi sentire la mancanza di pascolo , ed allora entra il caso 
di dover dar loro una certa quantità di fieno. La loro esattez- 
za nel ritornar sulla sera alla casa è tale , che serve di rego- 
la alla cessazione dei lavori dei negri ohe collrvaoo le terre , 
ed il momento preciso è alle ore cinque e mezzo. Quando so- 
no vicine a figliare , sono ritenute ordinariamente nel recinto 
dei vitelli ; ma siccome invigilate non sono con molta esat- 
tezza , partoriscono spesso' anche nei boschi , e ritornano poi 
uno o due giorni dopo con la loro prole, che viene rinchiu- 
sa con gli altri vitelli. 

/ Io sono debitore d’ una riconoscenza distinta alle vacche 
di quel paese , perchè sono fermamente persuaso , che] 1’ uso 
abbondante del loro latte quagliato mattina e sera mi abbia 
preservato contro gli attacchi della febbre gialla che andava 
distruggendo a centinaia i miei vicini. Questa m.alaitia , che 
che se ne «fica , mi sembrò uon essere che una febbre biliosa 
fàcile ad evitarsi con l’uso dei debilitanti rinfrescativi. 

" Niebur riferisce , che in Arabia si saole introdurre il 
braccio nella vulva delle bufale , per obbligarle a lasciarsi 
mungere. Yvart asserisce, che la stessa procedura ha luogo 
alle porte di Roma , ove si suol chiamarla I’ in/òrnaiura. 

^ Ora ritorno nel mio paese, e continuo le mie osservazio- 
ni sul nutrimento dei vitelli. 

Vi sono , come si dice , delle località ove si allevano i 
vitelli per così dire senza latte. In sostituzione si fa prima 
stemperare della farina nell' acqua , o nel siero tepido , e poi 
rape , o pomi di terra cotti. Questo metodo potrebbe esseré 
piu generalmente praticato in quei luoghi , ove H prodotto 
del latte è lo scopo dell’ educazione delle vacche. 

Vi sono dei vitelli che non poppano nataralmente ; a 
questi bisogna mettere il capezzolo in bocca per farlo ad es- 
si conoscere. 

Vi sono poi delle vacche che non vogliono lasciarsi pop- 
pare dal loro vitello j e questa devono esservi ridotta con tut- 
ti i mezzi pujsibili. 


It numero dei mungimeoti dev' c«5erc dclerniinaip' dall» 
»tagioije e dall'uso, , al quale si>deslina il latte. Se si vuol 
Tcuderlo in natura , munge spesso , per renderlo più ab- 
bondante, ; se vuol farne del burro o dei formaggio, si 
mette più d’intervallo fra i muiiginienti , per dare il tempo 
alla sua^parte acquosa di riassorbirsi. . • ^ 

Qualunque sia la procedura- adoperata per nutrire , i vi- 
telli nella loro prima infanzia , bisogna sempre tenerli netti 
ed allontanarli dall’ umidita. Il metterli all’aria durante la 
state è sempre più vantaggioso , ciie il rincliiuderli nelle stal- 
le , purché si possano ricovrare nelle uoui ftesebe e duran- 
te la pioggia. , . 

I due ^erzi forse dei vitelli che nascono in Francia, so- 
no destinati ai macelli nei due. o tre primi mesi della- loro 
vita. Se ne ammazzano auclie molti dopo otto giorni, quan- 
tunque i regolamenti di polizia, pronunzino pene pecuniaiie 
contro coloro che li vendono o li comprano priina d’ un me- 
se. I più piccoli pesano cinquanta libbre circa, ed i più gros- 
si circa cenoinquanta. 

Quai tormenti non soffrono i vitelli trasportati al nincel- 
Ho con le zampe strettamente e forleiuenle legate in croce , e 
con l,a lesta pendente fuori della vettura ! Io non vedo mai 
passare una di queste vetture senza doin.andare a Aie stesso 
se non tósse possibile d’ essere meno crudeli verso quelle po- 
vere bestie , e se la morale pubblica non do-vesse imporre la 
soppressione del metodo attuale. , 

I vitelli vanno soggetti a due mal.allie opposte , la Co- i 
STiPAZioNK , e la DiAitaF.A. Vedi questi, due voc.^boli^ 

Mei distretti lontani dalle citta grandi , ove il latte in 
matura è di poco valore , le vacche si allevano o per fare 
del burro ,. o per lare del ibrmaggjo , o per propagare la lo- 
ro specie. , , 

II pregevole mio collabor.atore Parmentier ,ba trattato 

difTus.nnente sull’ uso del prodotto delle vaccJie soflt} le due 
prime di queste relazioni , ai relativi loro articoli (veoz i vo- 
caboli Burro , e Formaggio) ; a me dunque non rimane di 
parlare che della terza. ,, , , i, , .• 

I vitelli più grossi e che non Iianno verun difetto ap- 
p-rmite , sono i soli d.i doversi .-dlcvare. Non ,si è mai im- 
barazzati per di-farsi di quelli che sono o piccoli , o con- 
trad.iHi , o malaticci , perchè la ricerca è sempre maggiore 
della produzione. ,, 

Il_ primo vitello d’ un.i vacca c ordinariamente sacrificalo 
giovine , soprattutto ipiainlj essa è stala coperta prima dei 
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Ire anni , 'lauto per esser piccolo , rjnnnto per risparmiare le 
lórze della madre ed avvezzarla a làrsi mungere. Quelli 
d’ una vacca ' troppo vecchia sono spesso deboli , ed apparten- 
gnno.alla' classe dei primi. Suppliscono dunque le vacche a 
tal proposito alla loro desliuuzione meglio che mai fra i quat» 
troierl i dieci anni. ' ‘ 

I I coltivatori sono discrepanti nell’ opinione , se sia pii* 
vitniaggiosb. d’ ailrvare i .vitelli nati in autunno , o quelli nati 
ili primavera. Gli uni sostengono che i primi , trovando, 
all’ epoca- i(«ando cominciano a mangiare un’ erha[ abbondan- 
te e succulenta , saranno di argliur profitto'; gli allri-prelen- 
doiio che i secondi , avendo tutta intiera un’ estate per for- 
tilìcarsi , avranno mono a temere le influenze dell’ inverno. 
L’ osservazione tlei cerbiatti e di altri animali salv.'itici p.-iscenti 
decide ; che converrebbe scegliere quelli della mela dell’estaie. 
Del resto l'esperienza di tutti i tempi e di'’ tulli ì luoghi 
proV.i I che , 'adoperando cure e precauzioni è possibile d’al- 
levare i vitelli con egual riuscita , a qualunque epoca del- 
raiiiio siano nati. ' • i- 

. 1 Quando i vitelli v.inno al pascolo con la loro madre , 
couiinctano essi a masticare alle volle verso la fine del primo 
luesc , ma non si può dire , che mangino, se non 'alla fine 
del secondo mese. Siccome però si osservano deJle variazioni 
gratuli a tal proposito nelle razze e negli individui si deve 
COSI -lasciare che le cose vadano naturalmente. 

, ,'Qui cade in acconcio il dire, che i denti di latte dei 
vitelli cominciano a spuntare prima , o podii giorni dopo la 
loro nascita, e sono completi alia fine del primo mese ; ina 
dopo dici'otto o venti mesi , qualche volta anche due anni ,. 
quei deali cominciano a cadere , e non sono del lutto riiio- 
vali ciré a quattro anni e mezzo o cinque anni, i vo-. 

caboli Dente, e Dentizione. Le loro corna spuntano al se- 
conj’ anno, e servono come i denti a riconoscere la loro età, 
giacché ogni cercine dalla loro base ne indica .un auuo al di 
ht del primo. Vedi i vocaboli Uur , e Corno, i • i ' 

I-pascòli migliori e più abbondanti devono eisere riser-, 
vali per i vitelli deslinali, a fare degli allievi , secondo il prin-, 
cipio sopra stabilito che quanto meglio saranno nutriti , tanto 
piu grossi diventeranno. Questa pratica deve sempre concorrere 
con la scelta del padre e della madre per migliorare le razze.. 
Quando i pascoli sono in terreno a.sciuUo i vitelli s' ingrossa- 
no meno , ma sono più forti c più vivi. . i ... 

, Il verde eccessivamente mangiato dai vilelli cagiona m 
essi , al , dire di Kougier de la llergerie , la diunea c l.a coli- 
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ca di cui le conseguenee »ono spesso la morte , ovvero una 
specie d'ostruzione nel mesenterio, che fa loro acquistare un 
ventre grosso e si oppone al loro crescimento. Io m’ indaco 
a credere che questi accideuti si rhostrioo con frequenza 
soltanto nei vitelli che sono stati da principio nutriti alla 
stalla ed a secco , e che sono in seguito abbandonati senza 
precauzione nei pascoli 5 giacché non gli ho mai osservati nei 
paesi da me abitati , ove si ha l’ nso di metterli al verde ap- 
pena nati. 

Nel caso quando non si volesse che il vitello poppi sua 
madre se non nelle ore stabilite , si suole mettergli una Sftx- 
KASOLÀ ( vedi questo vocabolo ). Questo mezzo supplisce al 
suo scopo ; ma siccome la musarola non impedisce che il 
vitello ne (àccia tentativi , ne soffrono cosi tanto esso die 
la madre. Ma che cosa dirò di coloro , che invece di musa- 
rola applicano al vitello un chiodo , od una strìscia di pelle 
d’ istrice , affinchè pungendo la madre questa non si lasci 
toccare dal figlio ? Si può mai immaginare una pratica piU 
assurda 7 

/ . ancora d’avere un anno , i vitelli non hanno qua- 

si più bisogno di cure particolari., Vìvono essi come le loro 
madri. A quest’ epoca perdono il loro’ nome di vitello , per 
acquistar quello dì giovenco se sono maschi , e di giovenca 
se sono femmine. 

E gli uni e gli altri sono capaci di generare a quiodici 
o sedici mesi ; ma come l’ ho già osservato , non va bene 
il lasciai^li accoppiare. Due anni quando si ha premura 
d’ approfittarne , tic anni quando si vogliono belle produzio- 
ni, sono le epoche che si devono aspettare. 

Verso la stessa età si castrano quei maschi che non 
sono destinati alia riproduzione , e questo è .il maggior nu- 
mero. p'cdi i vocaboli Bob , e CssmAzioitE. 

In Ingliilterra nella contea di Suffolk s’ ingrassano mol- 
te giovenche fino all’età di tre anni per lo macello , ed a 
tal oggetto si sottomettono alla strazione nei primi dieci 
mesi della loro vita , levando loro le ovaie. Non mi è nolo 
che questa pratica sia conosciuta in qualche parte della Fran- 
cia , benché possa essere in molti paesi vantaggiosa. 

La massima dolcezza è necessaria nel governare i vitelli, 
e la massima familiarità nel vivere con essi , perchè dalle 
prime impressioni che ricevono nelle loro relazioni con gli 
uomini , dipendono la loro mansuetudine e la loro docilità 
quando saranno diventati toro , bue , o vacca. Un toro- cat- 
tivo non può essere conservato, un bue indomabile non ren- 
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de verun servizio j una vacca ricalcitrarne diventa mollo dif- 
ficile a mungere Nei paesi poveri si vedono spesso degli e- 
sempi di mansuetudine e d'attaccamento delle vacche per i 
loro padrone o padrona , esempi che farebbero onore agli 
uomini. Esempi simili sono assai rari in paesi ricchi , perchè 
il gran numero di vacche appartenenti allo stesso proprieta- 
rio non permette un'attenzione tanto assidua per esse. Ince- 
so tale converrà per lo meno dar loro un conduttore d' ua 
carattere dolce che sappia farsi amare dalla sua mandra. 

Vi sono dei distretti ove si ha 1’ uso di vendere i gio- 
venchi e le giovenche alt’ età di due anni ; ve ne sono dt^i 
altri , ove si aspetta che 1 primi > siano castrati e le secon- 
de pregne. Tocca ad ogni coltivatore, calcolare ciò che gli 
può essere di piu vantaggioso il fare , secondo la posizione 
in cui si trova , e le circostanze che si presentano. ' 

Ritorno adesso alle vacche fatte , per parlare del gover- 
no ad esse più conveniente e dei' profitti che se ne possono 
trarre. 

In alcune parti della Francia si adoperano le vabche al 
carro ed all’ aratro positivaiuenle come i buoi ; ma quest’ u- 
so fa perdere ad essi il latte, e rende bastarda la razza ; non 
dev’ essere dunque tolleralo che momentaneamente , e presso 
quei coltivatori che hanno troppo poca terra per mantene- 
re una coppia di buoi. Non basta foi>e ch’esse diano un 
vitello ogni anno , e" latte per sei otto mesi ? Io vidi di 
queste vacche così maltrattate , e 1’ aspetto loro indicava be- 
ne la lore miseria. Sembra però che, o per l’ istruzione più 
diil'usa nei villici , o per 1’ incremento dejla loro agiatezza , 
si cominci generalmente a rinunziare a quest’ uso. 

Certi coltivatori credono , non solo che non sia necessa- 
rio di conservare la pelle delle vacche in uno stato perpe- 
tuo di nettezza , ma anzi che lo sterco di che si rico- 
prono nelle stalle , raramente disgiunto dal letame onde so- 
no ingombrate , sia utile per sottrarle alle punture degli As- 
^siLLi , dei Tafani , delle Stomossidi , e d’ altri Insei ti ( ve- 
di questi vocaboli). Io ne incontrai ne’ miei viaggi eh’ era- 
no realmente schifose a vedersi. Chi conosce i principii, so- 
pra i quali è fondala 1’ Igiene degli animali domestici , con- 
vinto si sente con alcuni coltivatori, che non si può mai ab- 
bastanza Strigliarli , Strofinarli , Lavarli , per facilita- 
re la loro Traspirazione, p'edi questi vocaboli. 

Ilo già parlato altrove sulla necessità di tenere le vacche 
nelle Stalle ventilate , sopra una Lettiera riiiovaia spesso 
( vedi questi vocaboli ) ; non occorre più dunque replicare 
il già detto. 
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-I'- Lspn»ii’nrB bireiie hanno provalo , chi; le vacche tenute 
sempre all’' OHI br.a non tardano a deperire, e danno un latte 
di cattiva qualità. Le osservazioni 'di Huzard sopra quelle 
degli ingrassaiori di Parigi confermano intieramente queste 
csperienzei. * 

Che Cosa dirò del loro tiutrimento ? Che debba essere il 
più abbondaiuè 'ed il migliore possibile? Ma, 1’ economia 
dirà 'taltino'h'ina’ il prodotto , risponderò io ? È molto più 
vantaggioso » senso' mio il non teiièr vacche, od il tenerne po- 
, che , che il rtUti'irle male. Il ragionarvi sopra sarebbe troppo 
lungo, e d’ altronde superfluo , essendo evidente ebe la quan- 
IKa del latte prodotto c sempre , Jircsciudendo dalla natura 
deir individuo , proporzionala al nutrimento. 

'■•' Vi spiiO' molli luoghi , ove le' vacche si alimentano' con 
foglie d’alberi ^ fresche in estate , secche in inverno." Amano 
esse molto un tale 'alimento. Preferite vengono [spesso a tal 
uopo fé foglie d’ O lsio , e di Vite , forse unicamente per 
essere le jiiù comuni. Ricercano esse molto i giovani getti del 
OlJVESxnoMj nia quelle della Roiìima' sarebbero assai rniglio- 
riq eom’ è provato dall’ esperienza, /^('///'questi vocaboli. 

ii'-eQuando le vacche si lasciano entrare nei boschi , soprat- 
tutto *in priinàveca e nei cedui , vi cagionano molti danni : 
esistono perciò dei'decreti che proscrivono quest’uso. Neibo-^ 
salii di 'quercia ‘acffuistano nna malattia detta Male nt Bosco. 
yeili questo vòc.abolo. 

' Per nutritnerfto ' d’ una buona vacca bisógna calcolare 3o 

libbre 'almeno kli bnon^fieno.' ' 

, I 'Le vacche liulrlle ésclusiv.imente col frumentone danno 
un latte più' zuccheróso e meno cacioso ^ quelle eli.; 'man- 
giano purei-esotosivanicnte il trifoglio e F erba medica , danno 
un latte pocó gustoso'^' quelle finalmente che si nutrono anche 
esclusivamente di foglie di pomi di terra, o d’aglio , ne danno 
uno che non' è mangiabile. Vedi il Vocabolo Latte, lo parlo 
quiifondato sulle 'mie proprie osservazioni. ' 

L esperienza prova, die le vacche possono contentarsi 
peri lutto F inverno di paglia d’orzo e d’ avena j ma non è 
inai bene, quando si può farlo, F assoggettarle a questo ri- 
goroso governo die le indebolisce, e di cui gli elTelli si fanno 
sentire sulle loro produzioni dell’ anno'' seguente ed anche in 
l^rogresso. . . 

Quasi tutte le vacche dei nutritori di Parigi muoiono della 
1 oMKi.UEBA ( tisi polmonare) , e Labillardière si assicurò , 
c le il latte di queste v.acdie contiene sette volte più di fos- 
alo calcjirco'y che quello delle vacche sane. Non si potrebbero 
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da questo {alto trarre delle conseguenze gravi , confrontandolo 
Col numero di uomini e di donne , che muoiono' della stessa 
znalaitia ? ' 

11 nutrimento verde dk alle vacche più di latte , che !il 
nutrimento secco j quel .latte ^rò è meno butirroso. La veo- 
cia non trebbiata è forse il foraggio che ne da di piu e di 
miglior qualità ; si vanta molto quello delle vacche che pa- 
■scotio la spergola. ■ 

. Fri» le diverse razze di vacche ve ne sono ch’esigono 
più di nutrimento , che danno [piu di latte , latte più bit- 
tirroso f più cacioso , e da ciò proviene il nome che loro è 
dato di vacche butirrose , vacche caciose. Alle volle anclie 
fra gli stessi individui - d' una medesima rozza s’ incontrano 
queste dìfiesenze , ed io ebbi pcrsonalu^’nie occasione spesso 
d’ assicurarmene. 

Nelle stalle conviene "meglio il dare alle v.acche poco da 
mangiare in una volta , perchè così ruminano e digeriscono 
meglio ; l’ erba verde sia priva di rugiada , ed il foraggio di 
polvere ; ogni nutrimento alterato è loro nocivo. 

. I La:quautitk di foraggio da darsi alle vacche nella stalla 
non può essere qui fissata, dipendendo questa dalla razza', 
dell' elk , dallo stato attuale , dalla natura del foraggio , dalla 
stagione , fc. In generale vi ha meno d’ inconvenienti in dar- 
ne poco e spesso , che molto e raramente ; il più delle volte 
si suol darglielo due volte al giorno , ma sarebbe meglio quattro. 

Le vacche non saranno condotte al campo, se non quando 
la rugiada sarà dissipata , ed iii estate ne saranno ritirate irà 
le ora dieci ed il mezzogiorno , tempo in cui comincia a far- 
si sentire il gran caldo. ^ 

Il pascolo delle vacche nelle paludi non dive mai essere 
di lunga durata , a motivo della cattiva natura dell’ aria , e 
della cattiva qualità delle piante. ' 

La maniera di mangiare delle vacche ( raccolgono esse 
un f'iscio d’ erbe con la loro lingua , e lo segano coi loro 
denti.) fa sì, che.nou possono pascolare, ove i cavalli e 
meglio ancora i muntoui trovano una sussistenza abbondante. 
La natura le ha fatte per i paesi fertili , forse anche pier i 
.boschi , ove Uovauu un’. erba alta ed abbondante. L’ enormi-s 
tk della loro pancia e la lunghezza della loro rumin.azione esi- 
gono d’altronde ch’esse possano prendere il loro nutrimento 
ili poca tempo {vedi il vocabolo lluMiNZZioNe.) Le osserva- 
zioni riportate all’ articolo Bue mi dispensano di qui estendermi 
.sopra que.slo oggetto. 

Ogui auiinale ha uu nutrimento a lui proprio , o a lui 
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piu ccnrenieate. Le vacche preferiscono le piante delia fami- 
glia delle leguminose e di quella dell^ gramiuee , di modo 
che ad esse convengono quasi tulle quelle che furioano I' a- 
bituale oggetto delle coltivazioni. Sono ad esse omogenee anche 
molte appartenenti ad altre famiglie , ma molte anche sono 
^ ad esse contrarie, ed io ebbi la cura d’ indicare e le une e le 
altre di mano iu mano che mi si presentò 1' occasione. Biso- 
gna cercare , quanto più si può , di non opporsi in ciò alla 
natura , perchè ne risulterebbe minore abbondonza e più cat- 
tiva qualità di latte. Vedi il vocabolo Aglio. 

Quasi tutti i foraggi , e fra gli altri 1’ EaSA-XEDiCA , il 
TRIFOGLIO , la lupinella ì la SPERGOLA , i CAVOLI , la CI- 
CORIA , la PIMPINELLA ; quasi tutte le radici e fra le altre 
le RAPE , le CAROTE , le PASTINACHE , le BARBABIETOLE , i 
POMI DI TERRA , i TOPiNAMUouRs \ quasi tutte le semenze e 
fra le altre le fate , i piselli , IS vecce , le ciceacniE , i 
LUPINI , il FRUMENTONE , l' AVENA , 1’ ORZO , Come anche il 
FIENO, e la PAGLIA possono dunque essere dati alle vacche, 
ciò che presenta una gran latitudine per essere generosi con esse. 

Fra queste piante la Cicobia salvaiica e la Rapa hanno 
per esse degli inconvenienti , quando amministrate vengono o 
in troppa quantità, o troppo spesso, • questi vocaboli. 

Volendo dar loro delle radici , conviene dargliele tagliate 
a pezzi. Vedi al vocabolo Radice la descrizione d' uno stru- 
mento a ciò destinato. 

Alcuni agronomi hanno preteso , che le radici cotte in 
totalità , o soltanto per metà danno molto più di latte alle 
vacche , e le mantengono in uno stato migliore ; altri al con- 
trario hanno sostenuto , che questo nutrimento debilita il lo- 
ro stomaco , e le fa ben presto dimagrare. Senza avere 1’ e- 
sperienza da opporre agli uni ed agli altri , io mi credo au- 
torizzato a dire , che la natura c 1' economia militano in fa- 
vore di quest’ ultima opinione. 

Le sostanze fermentate danno del grasso , ma' diminuisco- ■ 
' no il latte delle vacche , e perciò anche i nutritori di Parigi 
vi rinunziarono. v 

I Esperienze fatte in Inghilterra hanno provato , che 1' er- 

ba-medica dà più di latte alle vacche del trifoglio ma mfiio 
dell’ erba naturale , e ciò rinforza 1’ opinione di coloro i 
quali vogliono , che il loro nutrimento sia molto variato. 

Questa stessa pianta , data in soverchia abbondanza, ca- 
giona , secondo le osservazioni di Chabert e di Huzard, un’ir- 
ruzione untuosa ai piedi deretani delle vacche , irruzione co- 
nosciuta sotto i nomi di getto delT erba medica , getto iT er~ 
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ba , foco d" erba e da potersi mitigare con loiioni d acqua di 
fiori di sambuco. _ _ u 

' Evitar conviene , quanto è più possibile , di far passare 
troppo repentinamente le vacche dal nutrimento secco al un* 
trimento verde ; perchè le dìaree assai debilitanti , ed altre 
malattie ancora più gravi ne sarebbero la conseguenza. F'edi 
il vocabolo Verde. 

Nell' Europa' settentrionale si alimentano alle volle in in- 
verno le vacche con delle aringhe od altri pesci , dai quali 
fu prima estratto l’ olio. Il loro latte prende allora un sa- 
pore intollerabile , ma la loro salute non se ne trova punto 
alterata. 

Volendo seguire quanto prescrive la natura , si lascieran- 
no le vacche per tatto 1’ anno al pascolo libero sotto la con- 
dotta d* un guardiano , e vi si tioverè economia , buona sa- 
lute per esse , e qualitk nel latte -, perchè così non si avrù 
r obbligo di spendere in foraggi ; perchè prenderanno un eser- 
cizio salutare ed un' aria- pura j perchè potranno variare e 
scegliere il loro nutrimento , ec. 

in parecchie località nondimeno si trova vantaggio a nu- 
trire le vacche per una parte dell’ anno , ed anche per tut- 
to 1' anno nella stalla , ora al verde , ora al secco , i.o per- 
chè si approfitta di tutto il loro letame ; a." perchè si Viene 
così a guastare meno foraggio j 3.” perdi' esse danno nell% 
stalla più dì latte. 

Al primo di questi motivi io non ho nulla da opporre j 

ma RACCOLTE SOTTERRATE IN VERDE , UD migliore AV- 
ViCENDAMENTO , ec. non possono forse diminuire la necessità 
di questa soprabbondanza di letame ? Al secondo motivo ri- 
sponderò , che le spese di trasporto dei foraggi sono compen- 
sate dalla perdita che se ne fa calpestandoli , ec. Per rispon- 
dere ài terzo motivo dirò ; è facile il mettere acqua nel latte 
dopo munto , perchè non si può averlo così realmente più 
abbondante se non coll' aggiungervi acqua. 

Io vidi le vacche sui pascoli alti della Svizzera, e presso 
gli ingrassatori di Parigi i due estremi di questi due metodi , 
ed ho bevuto del loro latte. Quale apparenza di buona salute, 
qual fermezza nell' andamento , qual vivacità nello sguardo 
delle prime ; quale apparenza cagionevole , quale spossamento 
generale , qual guardatura fosca nelle seconde ! Ed il latte ? 
un'emulsione zuccherosa deliziosa in quelle , un'acqua bian- 
ca insipida in queste. Ecco la differenza. 

Io non cercherò di combattere più che non conviene una 
pratica , trovata buonissima in tanti luoghi e fatta necessaria 



per tulli coloro che non po$8io(lono pascoli ; ma non desi- 
dererò mai , eli’ essa sia usala in tutta la Francia. 

La necessità di risparmiare l’erba calpestata dalle vacclie, 
e di cusitodirc le vacche stesse , La fatto iuiagiuare diverse 
maniere di metterle al pascolo. 

. 1 Si cliiudono in un parco , che ai cangia di posto 
ogni giorno , e di cui 1’ ampiezza è proporzionala al loro nu- 
juero ed ali’ abbondanza dell’ erba ; si guadagna di più l'in- 
grasso prodotto dal loro sterco. Questa maniera non può essa- 
le praticata da per tutto, ed esige spese di graticci per forma- 
re gli scompartimenti dei parco. Se si adottasse 1’ uso . come 
non ho cessato di raccomandarlo in tutto il corso di quest’o- 
pera ■, di chiudere le proprietà con siepi vive , servirebbero 
queste da per tutto , come servono in Normandia ed altrove, 
a supplire a questi parchi. F’edi i vocaboli Siepe, Ingrasso, 
Bue , ;C Parco. , 

2 .P Si pianta un palo iti terra , e vi si attacca la vacc,i 
eoa. una corda, di modo eh’, essa può mangiare intorno a quel 
p.'ilo in un r.aggio eguale alla lunghezza di quella corda. T.iU 
volta si allunga ogni' giorno quella corda, talvolta si trasporta 
varie volle al giorno il palo ad un altro sito. Questa maniera, 
jiiullo qsqta nei paesi di piccala coltivazione ove non vi sono 
jmandre comuni , ha pochissimi, ioconvenienti quando le 
v.icche vi sono avvezzate dalla loro infanzia, e merita qùinili 
di essere raccomand.ata in quelli ove non è praticata. 

,,3.° O si attacca la lesta della vacca mediante una corda 
con un.a delle gambe anteriori, aflinch’ essa non possa alzarla 
più d’ un piede o si attaccano le sue due gambe anteriori 
insieme,, ovvero una gamba anteriore con una gamba postc- 
.^riorc , in modo di lasciarla appena camminare. Io non ap- 
provo (|uesta maniera che fa soflfirc e dimagrare gli animali. 

4 “ Fin.almeiite i proprietari di vacche che non hanno 
verun terreno , ove po.ssuuo .farle pascere in tal guisa , le 
fanno condurre dai fanciulli con una curda lungo le vie 
.pubbliche,, sulla riva dai ruscelli , da per lutto in- somma 
ove si trovq dell’erba che non possa essere reclamata da 
Jie.'^suno. Questa tnauicra c spesso soggetta a grandi inconve- 
nienti per i proprietari limitrofi .ai fiumi. 

LasIP^ rie ha figurato , nel A'ol. II." della sua ColU:ione 
di .maccÌMie adoperate in agricoltura., diffcreuli maniere d’at- 
taccare le vacche. ^ 

Vi sono dei paesi ove si dice per proverbio , che na 
cavallo concima un arpcnio all’anno , e che una vacca ne 
poucima due. L di fallo cusg certa , che quando si alimenta 



bene una vacca, t'fo modo di conservarla grana , eaaa dVpiù 
di letame e letaiiatfhliiigliore di quello d’ un cavallo. 

La bibita^ delle vacché % l'acqua più pura ; hanno esse 
bisogno di bere spesso ed abbondaulemente , vale a dire, due 
volle al giproo « estate mattina e sera, ed una volta in 
inverno a mezzogiorno. Se l’acqua è di pozzo o di fonta- 
na , sarù necessario di lasciarle prendere la temperatura del- 
1’ atmosfera prima d’ amministrana. 

Dacché le vacche cessano d’ entrare in calore , che co- 
minciano a diventar grasse , vale a dire , ai dieci dodici 
o quindici anni al più , secondo le razze e gli individui più 
o meno vigorosi , bisogna venderle al macellaio. Raramente 
succede che il massimo valore del loro prezzo compensi le 
spese del loro ingrassamento regolare j volendo nondimeno si 
potrebbe riuscirvi , o col lasciarle per alcuni mesi in prati 
assai buoni , o col nutrirle abbondantemente alla stalla di fie- 
no , di paglia , dì radici da orto , o col dar loro delle se- 
menze , e .principalmente fave , piselli , cicerchie - orzo , ec. 
Fedi li vocabolo Imgbassamento. ^ 

» Lo stato di gravidanza è favorevole all’ ingrassamento 
delle vacche, per cui gli ingrassatori di Parigi Iranno l’ac- 
cortezza di farle coprire quando vogliono venderle ai macelli. 

Nel Cantal) si fa diseccare il latte alle vacche che si 
mettono air ingrasso , applicando un ferro rovente ai loro ca- 
pezzoli. V 

In Inghilterra si castrano le vacche , levando loro le o- 
vaie , per disporle all’ iograssaraento. Fedi il vocabolo Ca- 
STRAZioKE. Questa procedura non è osala nei nostri paesi. 

Non si può dire che la carne di vacca della stessa elh, 
.-ingrassata della stessa maniera , sia buona quanto quella del 
bue : è perciò anche venduta meno cara , e generalmente 
consumata dagli abitanti delle campagne e dai poveri delle 
città. Quella delle vacche in calpre ha un gusto particolare 
assai disgustoso. Si dice però , che in Nnnnandia vi siano 
delle vacche , le quali danno una carne buona, quanto quel- 
la di certi buoi. 

Nel Jura si sala e fuma ogni anno in autunno la carne 
d’ una vacca per servir di nutrimento in inverno alle fami- 
glie delle abitazioni più alte , in allora spesso tutte coperte di 
neve. , 

Nei paesi poveri si preferisce la carne di vacca a quella 
dì bue., non solo per essere a miglior mercato , ma anche 
perchè si restringe meno alla cottura , ed il suo volume «> 
quindi più grande sulla mensa. Le giovenche olirono (questo 
vantaggio al più alto grado. 

. Voi.. XXXI. 4 
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Le priiieìpali malattie delle vacche sodo la Nausea , la 
Colica, 1' Enfiagione, la Pomelliera ; colpite poi sono 
dall' E fizoozia quasi periodicamente. Vedi questi vocaboli. 

' La malattia aitosa delie bestie cornute è stata iuoculata 
cou successo per ordine del cantone di Berna , e si trovò , 
che In sola fra le vacche inoculate presso la quale uon si 
manifestò questa malattia , 1' aveva già avuta. 

Nella Limagne le vacche perdono spesso le loro corna, 
sili za che si possa indovinarne la causa ^ e senza eh' esse ne 
sullraiio. 

dulie rive della Creuse certe nodosità si manifestano ai 
loro ginocchi , che impediscono loro 1' andare. S^i può sup- 
porre , che questa sia uua specie di gotta prodotta dail'umi- 
dìt'a delle stalle. 

Succede alle volte che le vacche ( anche i buoi ) ca- 
dono in certe buche o frane, d'onde non possono uscir sole, 
lo vidi dei proprietari molto imbarazzali iu ijuesto caso , ed 
oLligati talvolta ad uccidere l’ animale per levamelo a pezzi. 

In oggi io posso dir loro , che devono atiaceare una corda 
fortissima alla base delle loro corna, e farli trarre dalla buca, 
u dalla frana da quanti cavalli occorrono , prendendo la con- 
veniente ini linazione , senza timore che ne risentano gran ma- 
le. Col mezzo d' uua corda cos'i disposta e d’ un argano si 
sollevuno gli stessi animali a bordo delle navi da guerra. 

lo qui mi fermo , e per quanto può mancare a questo 
articolo, rimetto il letture agli scritti di Chabert ediHuzard 
sulle vacche lattaiuole , e sugli ingrassatori delle vacche di 
Parigi , come anche a quelli di Parmeutier , e di Tessier so- 
pra il latte. (B.) 

VACCA ^ARTIFIZIALE. Pelle di vacca già conciata , 
ma che ha conservato la testa le zampe e la coda , nella 
<|uale si mette un cacciatore armato del silo fucile , e coU'a- 
iuto della quale egli puì» avvicinarsi , curvandosi e cannni- 
nando lentamente , alle tiuppe delle anitre, delle oche, delle 
pavoncelle , delle pernici , ec., per assalirle con sicurezza di ' 

siiceesso. Vedi l'articolo Capanna amiiulante. ‘ 

Adoperare anche si possono le vacche ariifìziali ^per a- 
speltare in agualo i cervi , i caprioli , i cinghiali , i lupi , 
le volpi, ed altri animali nocivi. (B.) del supplirli.) 

VACCAIO. Uomo che conduce lo vacche ed i buoi al 
)>a^colo. Questo dev’ csser giovine , bene cusliiuilo , attaccato 
ai suoi doveri , e d’ un carattei-e dolce. Nominalo viene an- 
che Pastorf. 

Quauluuque le vacche siano armale di coma formidabili, 
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facili , fono nondimeno a dirigersi da colui al quale 'fono ac- 
costumale ; ma si rivollnao poi spesso contro coloro che 
noe coiioscoiio , e cootro i cani. Per assoggettarle alla nostra 
volontà , bisogna impiegar la dolcezza. Vedi gli articoli Vac- 
ca , e Bok. 

Siccome le cure che un vaccaio deve avere degli ani- 
mali a lui confidali , sono comprese in quelle del Boaro e 
del Pecoraio , rinicilo io cosi' il lettore a quest’ ultimo arti- 
colo ; articolo , ove queste cure sono state tanto bene spiega- 
te da Rozier , e dal nVio collaboratore Tessier. 

VACCINA. Si dà questo nome in Francia ad una ma- 
lattia delle vacche , che m lughillerra si chiama cow-pox , 
e che si carciterizza per certi bo lloni , priiltu infiucimaluri y 
poi suppuranti alle loro mamme. 

Questa malattia clic non ha veruna conseguenza per 
sifTatti auimali , non era conosciuta che dai ^.rltivalóri di al- 
cuni distretti dell’Inghilterra sellentrionale e della Cenna- 
nia ov’essa è endemica , quando Odoaido Jemier le dette 
una grande celebrità , osservando die, inoculata agli uomini, 
li preserva dal vainolo. 

In oggi vaccinare si sogliono i fùnciulli non meno die 
gli adulti in tutte le parti d’ Europa , cd anche in alcuni 
luoghi delle altre parti del mondo , e quolidiniamciile sem- 
pre più si confernra , che quelli tra i fiiticiulli ej ajidie 
tra gli adulti che hanno sperimentato tulli i sintomi della 
malattia , e presso i quali quei boltoni hanno lasciato uua 
piccola escavazione , non sono realmente piìi suscettibili di es- 
sere soprappre^i dal vainolo. Resta soltanto da desiderare an- 
cora , clic 1’ uso della vaccinazione diventi piti generale nelle 
campagne, d’ oude varie specie di pregiudizi 1’ hanno respinta 
finora. 

Nessun motivo ragionevole può opporsi alla vaccinazione 
d’un fanciullo , giacche 1’ operazione non è più dolorosa d’ una 
puntura di spilla , e la sua cousegu»iiza si è 1’ uscita di al- 
cuni bottoni ^ un solo basta ; ma se ne provocano i(uasi sem- 
pre sei , dei quali non appariscono ordinarjamente die due 
o ire) , che cagionano uu lieve prudore , e qualche volta del- 
la tiisiezza, anche un poco di febbre ( per un giorno ), (juamiu 
SODO arrivati all’ ultimo loro grado d’ iufiammazioiie. Quegli 
accidenti che citati furono dai nemici di <|ucsia preziosa sco- 
perta , come cagionati dalla marcia Jel vaccino , si riconob- 
liero da persone dotte e non preoccupate , come provenienti 
da circostanze totalmente diverse. 

Sarà dun ^ue un dovere per ogni amico dell’ nmauità il 
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provocorc con tutti i mezai che tono in tuo potere ^ k prò- 
pjj^azione della vaccina .nelle campagne. 

Dopo elle fu riconosciuia la proprietà della vaccina per 
guarentire dal vainolo , applicata venne alla maggior parte 
delle ijialatiie eruttive degli uomini e degli animali. Laonde 
ai pretese, eh’ essa possa guarire il Buttero ( t'er/i questo vo- 
cabolo ^ ; ma positive esperienze fatte in mia presenza a Ver- 
sailles dal dotto ed egregio dottore Voisin hanno provalo la 
falsità di questa pretesa. Si pretese ancora eh’ essa impedisca 
la malattia nominata nei cavalli acqua alle gambe , e l’al- 
tra della Mai.attia dei cami ( vedi questi vocaboli ) ; con- 
verrà però , oso dirlo , moltiplicare assai le esperienze , pri- 
>ua di riconoscere la sua eilicacia in questi due ultimi casi. (B) 

VAGLIATURA. Nell’origine delle società agricole si ri- 
pulivano i grani dai corpi pesantissimi o leggerissimi che vi 
a>i trovano mischiati , col mezzo della Trebbiatura ( {ler/rque- 
•lo vocabolo), gettandoli contro il vento , che ne faceva vo- 
lar lontano le paglie , frattanto che i sassoiini cadeveno ai pie- 
de di colui che operava. 

In oggi questo mezzo continua ad [impiegarsi nei paesi 
caldi i ma siccome la pioggia mette ostacolo ’ alla sua esecu- 
aioue nei paesi freddi , si preferisce cos'i il Vaglio , od altri 
strumenti analoghi. 

La vagliatura ruotante consiste nel gettare contro il ven- 
to e ciruolartnenle il grano con una larga pala di legno. Il 
Buon grano , come più pesante , resiste allo sforzo del .vento 
cd è portato più lontano , e le minnle paglie , i grani ini- 
peifelli , i cattivi grani , la polvere, ec. restano in dietro. 
Gettare si possono aifche i grani al di sopra del vento , 
jillora ha luogo 1' effetto coutrario ; ma questo metodo , ben- 
ché più comodo , non ha vantaggi cosi positivi. 

Jllontare sopra una tavola per ripulire i grani col mezM 
del vento, è tanto più utile quanto il vento è più debole, 
perchè il grano Vestando in aria più a lungo , è meglio bbe- 
rato dalle sue paglie. 

Il Vaglio lascia fra i cereali i granelli cattivi che non 
sono assai leggeri , ed il crivello non gli sbarazza di quelli 
che hanno qu diametro eguale ai suoi fori. Laddove geitoH' 
dogli all’ aria , due grauelli che non si trovano eguali in pe» 
eil in volume, provano resistenze ineguali, e non [vanno all* 
stessa distanza. Questo mez/.o dovrebbe esser sempre adoperilo 
p.T i gr.Tiii (li semenza , che devono essere ((uelli i quali snu® 
Iiuijati più lontano. Fedi il vocabolo Semcmza. 

Quando nel mezzogiorno della It'ruocia.si vagita in 
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di (cirocco, ì granelli dei cereali direntano tanto caldi , eh' c. 
8{>osti si trovano a trasudare ed a prender la mulFa , se so- 
no messi subito dopo in mucchio. Per isfugjgire questo incon- 
veniente , bisogna distenderli p6r uno o due giorni e rivoltarli 
più volte. (B.) ( Art. del supplirli ). 

VAGLIO. Utensile di vetrice o di cartone a forma di 
conchiglia e con due impugnature, destinalo a separare dai 
grani o semi la polvere, le paglie , le sozzure ed altri corpi 
estranei che vi si trovano mischiati. I! di dietro del vaglio 
è un poco elevato e curvato in tondo, ed il suo concavo di- 
minuisce insensibilmente fino sul davanti. 

I vagli di vetrice sono di varie grandezze, secondo! pae- 
si , e secondo la specie e la quantità dei grani che s' intende 
di voler vagliare. Questi sono quei vagli, con i quali si ripu- 
liscono il frumento, la segala, 1’ orzo, 1’ avena^ e molte semen- 
ze della famiglia delle leguminose. Per servirsene utilmente con- 
viene agitale il grano di una certa maniera, ed adoperare in 
tal movimento un giro di pugno, che I9 destrezza naturale e 
r abitudine po, ssono soltanto insegnare. Quel grano si getta poi 
verso una corrente d’ aria , aiiinchè le paglie e le altre soz- 
zure siano portate via più facilmente. 

Con i vagli di cartone si ripuliscono le semenze minute, 
sia da orto , sia da parterre, sia d’altre piante. Dopo d’aver 
agitato quelle semenze , se ne staccano e fanno uscir con la 
mano , solUaiidovi sopra, fino i più piccoli frammenti estranei 
che vi si trovano uniti. (D.) 

A^AGO (SPAZIO). Si dice vago quello spazio d’ una fo- 
resta che SI trova spoglio d’alberi. 

VAINIGLIERO, P'^ainilUi ^ Goerf. Juss. Epidendnrm 
uanilla , Linn., pianta esotica, sarmentosa, della famiglia del- 
le ORCHIDEE , che cresce in America, principalmente al Mes- 
sico e di cui il fruito , o siliqua, conosciuto sotto il nome di 
vainiglia , adoperato viene nei profumi , e serve particolar- 
mente d'aromato alla cioccolata , alla quale esso dù forza e 
nel tempo stesso un gusto gratissimo. 

La vainiglia è una di quelle sostanze vegetali , di cui si 
fa molto uso , e sulla produzione delle quali non si hanno 
se non nozioni poco sicure e poco esatte. 

Si conoscono due specie di vainigliero, fanello di San~ 
Domingo , e quello del Messico. Il frutto del primo è senza 
odore , e non entra nel commercio j queste due ragioni mi di- 
spensano di parlarne. 

II VAI NicLiEHO DEL Messtco, Eanilla Messicana , Mill. 
Diz, n.° 3^ oresce naturalmente nella baia di Campeggio, 
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nei contorni di Carlagen.i , sulla costa di Caracca, nell’ isimc 
di Darien , cd in tiiUa l' estensione che si trova da que- 
st’ istmo ed il golfo di Saii-Michele fino a Paiiaroa , al Ju- 
calan , cd all’ Honduras. S’ incontra anche in qualche altro 
luogo , ina in nessuno proi'uce nè tanta nè tanto buona v.ii- 
nìglia come al Messico. Questa pianta ama i sili freschi ed 
oniLreggiali ; si la vedere soltanto . vicino ai fiumi , e dove 
1 ’ altezza e densità di i bosclii la difendono dai troppo vivi 
ardori dii sole. Si arrampica essa lungo gli alberi che le 
sono vicini c che le servono di sostegno , e porta fiori 
d’ftn rosso nerognolo. I suoi frutti, quali si vedono iu com- 
mercio , sono certe silirjue , lunghe sei o sette pollici, larghe 
quattro linee ciica , d’un ros.so hiuno , un poco piatte da 
lato , e divise nella loro lunghezza in due valve , una delle 
quali un poco più larga dell altra ha una resta , od una 

proniinetiza luiigiiudiiiale sulla sua scliiena , ciò che fii coni- | 

parile ogni siliqua d’ una forma quasi triangidare. Le valve 
di queste silique sono alquanto coriacee e nondimeno fran- 
gibili , td hanno un asjiclto grasso ed oleoso. La polpa in 
esse contenuta è ros.sagiiola , ripiena d' un infinita di piccoli 
semi ncii , lue di ; questa polpa è un poco acre , gl assa , 
ed La un odore soave , jlie si avvicina a quello dell’ eliotro- 
pio, o del balsamo del Perii. 

Nel commercio si distingono tre sorte principali di vai- 
niglie. La prima è chiamata rl.igli Spagnuoli pompona o ho- 
vn , vale a dire enfiala , ed lia le silique grosse e corte ; la 

^seconda , o quella del Icq , di’ è la mercaiilile ed ha delle 

, siliqu“ più lunghe e più sottili ; la terza finalmente , della 
simaronia o bastarda , lia le silique più piccole in tutti i 
versi. ! 

La sola vainiglia del leq e la buona ; questa dev’ essere 
d’ un rosso scuro , nè troppo nera , nè troppo rossa , nè 
troppo glutinosa . nè troppo asciutta. Le sub silique devono 
mosiraisi piene , ed un mazzo di cinquanta deve pesare cin- 
que once : quello che pesa otto once , è della sol>re hnena, 
eccellente 5 1’ odore ne deve essere penetrante e grato. Quan- 
do si apre uua di queste silique , ben coudizionala e fresca, 
si trova essa ripiena d’ un liquore nero , oleoso , balsamico , 
ove nuota un'siiifinità di piccoli semi neri , quasi inipercel- 
libili. La pnrnpona Jia F odore più forte , ma meno grato 1 
cagiona mali di lesta , vapori , allogamenti ; il suo liquore è 
pili fluido , 1 suoi semi più grossi , ed eguali quasi a quel- 
li dilla sciiap.a. La sìmaroma lin 'jioco odore , poco lifjuo- 
re , c pochi semi. La pompona non si vende , Aeuo ancora 


la sìniaronta : pii Inrlfanì pprò ne inlnidonn' alcune siliijue 
scaltrainenle nelln vaini^lia del leq. Non si sa se quesle tre 
sorte di vaiuii>Iia siano tre specie differenti , o se non siano 
invece una sola che varia secondo iJ terreno la coltivazione 
e la stagione quando se ne. fa la raccolta. 

Secondo Geofitoy {^Mat. Mcd.') questa raccolta si fa dal 
principio d’ otiohre fino alla fìtte di dicembre ; quando le si- 
lit|ue sono mature , i Messicani le colgono , legano le loro 
e.stremilh a mazzetti , e le mettono all’ ombra per quindici o 
venti "giorni perebè si disecchino, onde la soprabbondante 
loro' acqua di vegetazione non le faccia marcire. Quando so- 
no secche ed in isialo d’ cs.sere conservate , essi le ungono 
esteriormente con un poco d’ olio , per renderle morbide e 
pieghevoli , conservarle meglio , impedire che non si spezzi- 
no ; indi le uniscono a mazzi di eènio , o cencinquanta , e 
cosi ce le spcdiscorio. Alle volte falsificano la vainiglia della 
maniera seguente : dopo d’ aver ci lto le silique , ne levano 
essi la polpa arotn.'itica, vi sostiftiiscono delle pagliette od altri 
corpi stranieri , ne turano poi l’apertura con un poco di col- 
la , e poi la confondono con la buona vainiglia. 

Secondo Miller il vainigliero non da che una raccolta 
all’ antio , e quc.sta si fa comunemente nel mese di ni.aggio 
prima che i fruiti siano perreltaineiile maturi , altrimenti sa- 
rebbero d’ una qualità inferiore. Si raccolgono, die’ egli, 
quando diventano rossi e cominciano ad aprirsi ; si ripon- 
gono in piccoli mucchi onde /èruientino per due <> tre giorni, 
come si pratica col caccao ; poi si distendono al sole, e quan- 
do .sono secchi per metà , si rendono piatti coti le dita , e si 
strofinano con 1’ olio di palma Christi , o di cacao ; si ri- 
mettono una seconda volta a seccare al sole , si strofinano 
di nuovo con 1’ olio , e finalmente se ne formano dei piccoli 
mazzi , i quali coperti veugouo con canne d’ India per con- 
servarli. 

(leoffroy dunque e Miller non vanno d’ accordo sull’epo- 
ca della raccolta della vainiglia , aè sulla maniera di disec- 
carla. Potrebbe essere , che diseccata fosso ora all’ orubra ora 
al sole , e raccolta in diverse stiigioui secondo i paesi ove 
cresce. . 

Per moltiplicare il vainigliero nel suo paese mt-tivo , ba- 
sta tagliarlo in pèzzi di tre o quattro nodi di luiighizza , e 
jtiantarli vicino ad altri steli d' alberi in luoghi bassi e [).alu- 
dosi. I rimessiticci di questa pianta sono succulenti e pos- 
so» coiiscrvaTsi freschi per vari mesi , ciò che facilita il loro 
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trasporto. Miller dice d'arer riceroto ia Inghilterra dei rami 
di vainigliero tagli&ti sei mesi prima e piò , ch'egli piantò in 
Tasi sotterrati in un letamiere caldo di tanno, e che gettarono 
ben presto foglie e radici ad ogni nodo. (D.) 

VALÀISGA. Massa di neve che staccandosi dalla cima 
delle montagne , si aumenta nel rotolare dai loro declivi , a 
segno di diventare essa stessa una montagna capace di ingo- 
lare villaggi intieri. 

Le valanghe sono assai comuni , soprattutto alla line 
deir inverno , sulle Alpi sui Pirenei e sopra altre monta- 
gne alte , e producono ogni anno gravi danni ed accidenti 
rulioiti. Alcuni villaggi si trovano in posizioni tali , che sus- 
sistono soltanto mercè quei boschi o quelle rupi , i quali 
spezzando od arrestando le valanghe , le impediscono di arri- 
vare lino ad essi. 

In quelle contrade le valanghe nuocono spesso all’ agri- 
coltura , e vi nuocono di tre maniere, i.“ perchè si squa- 
gliano, a motivo della loro gfan massa, ad un'epoca appun-i 
to quando il frumento non ha più il tempo sufficiente per ger- 
mogliare , o tempo non resta più da seminario ; a." perchè 
con la forza della loro rotazione portano via tutta la terra 
vegetale dei campì ; 3.° iperchè coprono i campì con i rolla- 
mi dei macigni sU-ascinati nel loro cammino. Queste souo 
'sciagure aderenti a quelle contrade , alle quali è quasi im- 
possibile il rimediare. Ma quanti godimenti non compensano 
a quegli abitanti le loro disgrazie ! Gli sforzi che sono ob- 
bligati di fare continuamente per lottare contro una natura 
ritrosa , danno ad essi il sentimento del loro valore fisico e 
morale ; da ciò nascono i principìi della libertà , da ciò i 
costumi pubblici e privati , efietti e cause di tulle le virtù , 
ed in ultimo risultato della vera felicità. (B.) 

VALERIANA , Valeriana. Genere di piante della trian- 
dria monoginia , e della famiglia delle dis^acee , che contiene 
quasi cinquanta specie, parecchie delle quali interessano i col- 
tivatori sotto diversi titoli , per cui desiderare essi devono di 
conoscerle. 

Le valeriane hanno tutte le foglie opposte , ed i fiori di- 
sposti in pannocchia od in corimbo terminale. 

La VALEMAKA ROSSA , o DEI GiARuiNi , Valeriana ru- 
bra , Lin., ha le radici vivaci , grosse , rugose , se rpeggianti j 
gii steli cilindrici lisci fistolosi frondosi alti da due in tre 
piedi ; le foglie tessili, lanceolate , acuminale , integerrime , 
d' un verde glauco ^ i fiori rossi , disposti in una , vasta paii- 
uucchia terminale , di cui la corolla non ha che uno staine , 
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ed ano sperone aQangalo. Questa è originaria delle montagna 
secche dell'Europa meridionale, ed è divculala comune in- 
,torno alle grandi cittì» dell’ Europa selteni rionale ove cresce 
fra i rovinacci , sui vecchi muri , ec. Fiorisce essa suc- 
cessivamente per tutta r estate , per cui coltivata viene ,nei 
grandi parterre , e nei giardini paesisti , ove produce be- 
gli effetti j ama i terreni più caldi e più leggeri all’ esposizio- 
ne di mezzogiorno , e teme quelli che sono aigdlosi ed u- 
midi. bi pnò collocarla vantaggiosamente sulle rupi e sugli 
edilìzi rovinati. Ha però il dilètto di non sempre sostenersi 
ritta , e ‘di lasciarsi spezzare dai venti forti e dalle procel- 
le , per coi occorre spesso di daile iier parterre un tutore, 
ciò che pregiudica alla belhzza del suo^ aspetto. Si molti- 
plica dalle sue semenze che si spargono appena mature o 
nella seguente primavera , e che spuntano d’ altronde ab- 
bondanti abbastanza da loro stesse intorno ai piedi j si pi^ 
anche moltiplicai la separandone le radici ; anzi adoperato & 
/di pretereuza »|uesl’ uitiiiio mezzo, come il più speditivo, ^ 
perciic il suo risultalo dà fiori fin d.al 'primo anno. Occor- • 

• re di più quasi si'iupie di ainpuiare cgu’ iuverno una parte ^ 
delle radici di questa pianta , che si esltudeno con oa^^ra- 
pìdilà prodigiosa , ({uaiido il lerieiio è ad esse conveniente , 
di Jevarne i piedi ogni terzo o t^uarlo anno , perche smun- 
gono il terreno e eoiuiiiciniio a perite dal loro centro. 

Tulli i bestiami amano multo questa pianta ^ di cui gli 
uomini stessi maugiano in ahuiii paesi i giovani getti , e sa- 
rebbe fors’ anche vantaggioso il coltivarla per essi : se ne co- 
nosce una varietà afio'i bianchi, eà un' allra a Jiìglie, strette. 

La VALEAUiSA MAGcioitE , Valeriana phu , Lin., ha le 
radici vivaci , grosse , rugose , serpeggianti ; gli steli dritti , 
cilindrici , poco frondosi , alti da quattro in cinque piedi ; le 
foglie d’ un verde giallognolo , le radicali picciuolate ovali 
-bislunghe iutiere lisce , le caulinari sessili alate con im- 
pari cd a foglioline lineari lanceolate ; i Cori Liaiichì a tre 
stami, e disposU'in pannocchia tennìiiulc. Questa è origina- 
ria dell’ Europa meridionale , e Corisce alla metà della pri- 
mavera Coltivata viene nei giardini sotto il nome di amon- 

a La v.ilcri!ina rossa , tanto romane presso di noi , presenta due va- 
rietà, cioè quella a fiori cn'inisi, c l'altra a fiore iiianco ; questa nasre 
spoiilanoa sulla cima del moi le Époiueo nell’ Isola d’ Ischia , presso I' E- 
reino dello di san Niccnia. Sono tulle pregevoli per ornarne i giardini. (Pa- 
ci.) ( iVi.Oi d ti'cdìt. ntiffoUt ) 

È spunUiiea uei lujuti di ALhruzz'. (Paci.) (iWa dell ediU nd- 

fnlà.) 
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tillfl, o di phu polìtico, anche di valeriana 'maggiore , .prin- 
cipalmente a motivo del suo aspetto veramente superbo , e 
d' un grand’effetto. II sito più opportuno di collocarla è in 
mezzo ai parterre , intorno ai macchioni , nelle piccole prose 
sparse in mezzo ai praticelli. Qualunque terra e qualunque 
esposizione le sono convenienti , teme nondimeno i due estremi 
della siccità e dell’ umidita. Viene moltiplicata positivamente 
come la precedente. La sua radice ha un odore assai disgu- 
stoso , un sapore aromatico , e s’ adopera in medicina come v 
diuretica e cefilica e vulneraria. I getti amano a rotolarvisi 
sopra ed a lacerarla ; si deve quindi difenderla dai loro assal- 
ii con delle spine, od altrimenti. 

La YALEitiANA OFFICINALE , valeriana dei boschi o va- 
leriana silvestre , valeriana ojficinalis , Linn. , ha le radici 
ser[trggianti ; gli steli cilindrici , quasi scempi, alti da quat- 
tro in cinque piedi; le foglie tutte alV<^ con impari,' ed a 
foglìoline lanceolate , dentate , alquanto pelose , le radicali 
picciuolate, le caulinari sessili ed opposte; i fiori rossagnoli a 
tre stami , e disposti a pannocchia terminale. Ctcsce (juesia 
abbondantemente nei boschi umidi , e fiorisce per uua gran 
parte dell’ estate ; tutti i bestiami 1’ amano con passione, quan- 
tunque li purghi ; la sua radice è ancora stitica ed odorosa. 

’È stata molto preconizzala come cordiale ,■ apritiva , dia- 
foretica c cefalica , e si dice che abbia guarito cpileiici e 
paralitici : alcuni medici 1’ adoperano con frequenza nella 
lor pratica. Raccolta viene per quest’ uso, quando gli steli co- 
minciano a diseccarsi , e si conserva buona per più anni. 

Questa pianta può quanto le precedenti concorrere al- 
1’ ornamento dei giardini; ma siccome ha bisogno d’ un suolo 
fresco ed ombreggiato ^ raramente cos'i può aver luogo nei 
parterre. Riservarla quindi è meglio per i giardini paesisti, ove 
produce buonissimi efftttii sull’ orlo delle acque , fra i ce- 
spugli dei macchioni esposti a tramontana , ec. Si molti- 
plica come le altre. , 

Vi sono dei boschi eversi trova in tanta abbondanza, che 
può sembrare vantaggioso il tagliarla per darla ’ai bestiami, 
ed anclie per farne soltanto lettiera. Da per tutt 9 osservabile 
es.sa si rende per la grandezza e 1’ eleganza dell’ aspetto e del 
suo fogliame. " ^ 

La VALEniANA DIOICA , o valeriana delle paludi , vale- 
riana dioica, Linn. , ha le radici vivaci, serpeggianti; gli 
•sieii dritti , angolosi , nodosi , scempi , alti un piede più ; le 
loglie radicali picciuolate, più o meno intiere, le cau- 
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linari .sodili I, alate, a fo°lio1iné liaeari , lanceolate e non 
dentale , 1’ impali più grande ; i fiori porporini, o bianchi , 
maschi a tre slami in certi piedi , e femmine in certi altri. 
Questa si trova, spesso abbondantissima nelle paludi ^ e fiori- 
sce al principio di primavera. Tutti i bestiami ricercano le 
.sue f'gbe con passione. Le sue radici sono molto odorose. Si 
lieve collocarla sull’ orlo delle act|ue nei giardini paesisti per 
essere questa , in piccolo , elegante quanto le precedenti lo 
sono in grande , ed ha di più il vantaggio di fiorire prima 
di esse. 

La vAI.EltlA^■A noLCFTTA , o cicciarcllo , o soleggia^ Va- 
leriana locusla 1 Lin.. è stata stabilita a titolo di genere dai 
botanici m< derni, ridi il vocabolo Fiìdia. (B.) 

VALLE, VALI ATA. Una valle è 1’ intervallo di due 
montagne. Pson vi ha dniiqiie differenza fra esse se non per la 
grandezza e per la posizione. Quasi tutte le valli sono nella 
loro origine altrettante vallate , vale a dire nella loro parte 
più alta. Ui Ireste questi due vocaboli si prendono indistintamen- 
te r uno per 1’ altro. 

• Tutte le valli delle montagne primitive sono stale forma- 
te nello stesso lem))o con esse , nella massima loro parte però 
sono state aggiandite in segiiito , od alzate dalle acque piova- 
ne. Parecchie poi fra le valli delle montagne secondarie o ter- 
ziarie formate Jiirono dalle correnti , quando quelle monta- 
gne erano sotto le acque del in.are , ed anche queste sono 
state col tempo aggrandite od alzale dalle acque dei ruscelli 
e dei fiumi che vi scorrono quasi .sempre ; nella massima 
loro piarle però formale lùrono quasi intieramente da quei 
ruscelli o fiumi medesimi, come lo prova la somigliansa degli 
strati corrispondenti dei poggi , fi qndlche volta anche degli 
angoli entranti ed asceiiti da quegli stessi poggi. Vedi il vo- 
cabolo MoNTAftN.S. ' 

La coltivazione di quelle vqlli che sono assai larghe , 
differiste poro da quella delle pianure , quando egTiale sia il 
clima c la natura della terra ; ma quella delle valli strette , 
o vallale, è suscettibile dimoile moihficazioni. In queste valli 
è precisamente dove la piccola agricoltura , quella cioè die 
si esercita dai proprietari stessi , ed il più d'ile volle a forza 
di braccia , fa conoscere lutti i suoi vanteggi ; od in altri 
termini , in queste valli e solamente in esse è- dove la di- 
visione delle proprietà , purché non sia in frazioni minime , 
non ha verun inconveniente per i prodotti. Non basterebbe 
un volume per esaurire tutto ciò che si può dire sulle valli, 
considerate sotto il punto di vista dell’ agricoltura ; ma ristrel- 
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ti troppo sono i eonfini , ch'io doro pretcrirere a qnrito ar- 

^ ticolo. _■ 

Il primo punto di Tista sotto il quale conviene eh’ io 
qui couiempli una valle , è la sua posizione. Quella , eh’ è 
rivolta a uiezzogioruo , ricevendo direttamente i raggi del so- 
le , essendo guarentita dagli altri venti , soprattutto da quel- 
lo di tramontana , acquista un grado di calore superiore a 
quello di tutte le pianure e montagne dello stesso clima , per 
cui le piante più meridionali vi potranno essere coltivate con 
successo. Di queste valli si trovano in tutte le catene de’monti, 
tua per tutta la Francia in nessuna parte si rendono tanto 
, osservabili , quanto sui limite della coltivazione dell’olivo e 
del fico , vale a dire nelle Ce venne e nelle Alpi marittime. 
Quella all’ opposto che presenta la sua apertura a tramon- 
tana , non ricevendo i raggi del sole che quando quest’ astro 
è già molto alto sull’ orizzonte, vale a dire per breve tempo, 
e dando accesso al vento di tramontana , sarù molto piu 
fredda delle pianure e delle montagne vicine , la neve si con- 
. servei'a in essa più a lungo, e le gelate vi saranno più tardive. 
Laonde nel clima di Parigi , ed anche alquanto più a mez- 
zogiortio , non si può coltivare la vite. 

Le valli che presentano la loro apertura a levante , ri- 
cevendo i raggi del soie dal primo mattino nella loro direzio- 
ne , e per una gran parte del calore delle prime , e quelle 
che r hanno a ponente , ricevendoli per una breve parte del- 
la giornata sopra uno dei loro lati e per meno di tempo 
ancora nella loro direzione , non saranno mclto più calde di 
quelle esposte a tramontana. Nondimeno , siccome nella più 
gran parte della Francia i venti di levante sono assai freddi, 
e quelli di ponente passabilmente caldi; così queste due sorte 
di valli sono quasi eguali , relativamente alla temperatura mez- 
zana , prescindendo dalla difesa del vento di tramontana , di 
cui gode quello dei loro lati che si trova esposto a mezzo- 
giuruo. , 

Quanto finora ho detto , non si applica che a quelle val- 
li , le quali sono alla stessa altezza relativamente al livello 
del mare.; perchè quelle che hanno la stessa esposizione , 
E' giiono , relativamente al grado loro di ctflore quando sono 
più alle , le s'esse leggi di rahreddamento quanto le monta- 
gne, o all’ incirca. 

Non è poi necessario di dire , che ciò si applica anche 
■9 quelle sole Valli , le quali hanno un suolo della stessa na- 
tura e dello, stesso calore ; giacche quella eh’ è composta di 
terra argillosa ti riscalda meno di quella che lo è di terra 
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calcarea ; quella cK' • bianca , meno di quella cL’ è nera. 
Vedi il vocabolo Terrv 

Coltivare ri possono generalmente le stesse spècie di piana- 
te in mezÀb o sui due Iati d’ una valle rivolta a mezzogiorno , 
come anche sui due lati di quella rivolta a trainontanaj non 
cos\ nelle valli rivolte a levante o a ponente . Di fatto, tino dei 
lati di queste ultime riceve perpendicolarmente i raggi ddi 
sole per una gran parte della giornata , ma 1’ altro lato ilon 
li riceve che obliquamente e per pochi istanti alla mattina 
od alla sera. Quest’ ultimo lato, freddo ed umido all’ eccesso, 
respinge ceste specie di cqltivazioni , e non può , nel clima 
di Parigi per esempio, esser piantato a vili ; vi riescono be- 
ne però le praterie artifiziali , i boschi , e soprattiilto quelli 
d’alberi verdi ; lo stesso si dica delle piantagioni di meli , 
castagni, avolani, ec., ed anzi questi ultimi alberi si possono 
realmente chiamare abitanti delle valli , giacché non crescono 
bene che appunto in esse , e soprattutto a tramontana , ma 
non insieme , domandando il castagno un terreno (|uarzoso e 
leggero , e 1' avolano un terreno argilloso e tresco. Vedi il 
vocabolo CoLLiiiÀ. 

Nelle alte montagne , il fondo ossia il mezzo delle valli 
h ordinariamente in praterie naturali , essendo quello il solo 
sito ove 1’ erba diventa folta ed alta abbastanza per meritare 
d’ esser falciata. Nelle montagne inferiori quel Ibudo è col- 
tivato come nelle pianure. Esso è generalmente ben guerniio 
quasi da per tutto d’ alberi fruttiferi in pieno-vento , e da 
raccolte abbondanti in tutti i generi , perchè il suolo vi 
è profondo , e migliorato ogni anno dai rimasugli delle pian- 
te , dalle particelle di terra vegetale , che le ac(|ue piovane 
sirascinauo al basso dai, colli, e spesso dai ruscelli o dai fiu- 
mi che vi scorrono , ruscelli e numi , di cui le acque fil- 
trano per oltre le terre e vi portano un’ umiditi costante e 
benefica. , ' 

Ma se le valli sono per tanlì^tóli il vero soggiorno del- 
la felicita , soggette sono esse eziandio a grandi iaconveuieiiti 
agrari. Vi sono nelle alte Alpi di quelle che , preseiiiaiido 
r anno precedente il più ricco pascolo , trasformate sono in 
nn’ eterna ghiacciaia per la prolungazione straordinaria deU 
r inverno , o per la caduta d’ una quantità di valanghe mag- 
giore del solito j vi sono nelle montagne inferiori delle altre , 
che ieri sfoggiavano le ricchezze della più brillante coltivazic- 
ne , ed oggi si trovano spogliate di tutte le loro pruduzioui 
per l’effetto d’ una procella di alcuni minuti , procella che 
vi ha versato torrenti d' acqua « distrutto quiudi le messi | 
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strappato gli alberi , demolite le case , strascinato le terre , e 
sostituito ad esse delle saljbie aride ,»ec. ec. Vedi il voca^bo- 
lo PaocELLA. Queste disgrtizie sono lauto più gravi , cjuanto 
più alte s.«no le montagne , e <{iiutito più ripidi sono i loro 
declivi. Vi sono delle valli , ove ciascutia pioggia forma od 
accresce un torrente che le attraversa', ove per conseguenza 
si Jia perpetuamente da temere perdite di (|uestu genere , ed 
ove è diilicilissimo d’opporre ostacoli al furore delle acque. 

idi il vocabolo To(irejite. Vi sono delle altre piu fortu- 
nate , ove i ruscelli o fiumi escono tutti gli inverni dal loro 
alveo , e cagionano perdite più o meno considerabili, ma ren- 
dono anche migliore il terreno con "il limo delle loro alluvio- 
ni. ye.di i vocaboli Ribocco, ed Inondazioke. 

Traslomnte esser possono noti poche valli od in pitto od 
in parte in altrettaiili stagni , circondandole con una diga 
piu o meno. alta. Questi stagni danno il miglior pesce, atteso 
che le acque vi ,si l iiiovaiio pjrpetu.aiiienle ; sono essi però 
poco comuni, perchè esposti si trovano a fre|ueiiti degrada- 
zioni in cotiSfguenza delle procelle , o dello scioglimento dcdle 
nevi. (B.) 

VALORE. I coltivatori si trovano spesso nel caso di 
stimare il valore d’ una terra , o per farne l’acquisto , o co- 
me arbitri, desiilorar quindi devono di conos.iti'e le basi , se- 
condo le quali si può stabilirlo. 

Ogni fondo di terra ha un valore proprio , ed un valore 
rel.alivo. 11 valore proprio è fondato sulla natura del suolo, 
sulla sua esposizione, sull’ abbou.latiza o. scarsezza delle sue 
acque , ec. Il valore relativo di, code dalla sua posiziime in 
vicinanza d’ una citlà grande, sopra una strad.i assai frequen- 
tata , ec. 

Una terra di poco valore può acquistarne un grande fra 
le mani d’ un coltis^atore industrioso , che sa trarne partito , ' 
o direttamente con una migliore coltivazione , con una sct'lla 
migliore di produzioni , ec. , o in lireltaiuente colf allevarvi > 
od ingrassarvi dei bestiami , col fabbricar più di burro , di 
cacio , ec. •' 

Il valore d’ un fondo si stabilisce geaeralinenle sul prez- 
zo che ue paga il fitt.aiuolo ; ma se ciò basta per quell’ a- 
cquirente che cerca soltanto d’ investire un capitale , Ila bi- 
sogno di dati più certi cofiii che di speculare intende sopra 
la coltivazione. Vi sono delle possessioni locate ad uii prezzo 
maggiore, edv altre .ad un prezzo minore del loro valore , 
e ciò succede nello stesso paese , nello stesso suolo , perchè 
molte circostanze cstriiiseclie alba natura del suolo iailuitcoilO 
spesso sulle detcrniinazioui dei locatou. 
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La stima fatta sul nainerO degli arpenti in terre arative, 
prative , vitale , boscliive . divise in buone mediocri e cat- 
tive , e secondo il prezzo medio di ciascuna di queste sorte 
di terre nel paese , va meno soggetta ad errore quando si 
opera di buona fede ; vi sono però delle cause fisiche che 
possono alterare le basi anche di questa pratica. Laonde nei 
paesi riputati malsani , soggetti alle inondazioni, alla grandi- 
ne, le terre si vendono a minor prezzo che in quelli i quali 
non offrono il timore di simili inconvenienti. 

Da ciò risulta , ciré f[uisi impossibile di stabilire il va- 
lore d’ una terra sopra basi sicure , e che si deve <|uasi sem- 
pre credere d’ essere arrivati al seguo , quando si può il più 
da vicino approssimarsi a ciò clip l' opinione del paese qua- 
lifica per giusto Valore. ' 

Io avrei potuto sviluppare mollo plìi dilfnsamente que- 
sto articolo ; ma siccome gli elcincifli delle stime variano in 
ciascun distretto , la mia f.ilica così sarebire stala d’ una de- 
bolissima milita ai coltivatori. . 

VANGA. Strumento d’ agri 'oltura o di giardinaeglo , 
composto d' un iiianico di legno pili o meno lungo , secondo 
le specie di vanghe , e d’ un ferro largo piallo e tagliente. 

I. . 

sella vasca OnuiSARIA. 

Tre oggetti concorrono alla sua formazione : la mano , 
il manico e la parte della pala in legno , il lèrro o tagli o 
che forma con la pala di legno la vanga lulla intiera. La 
lunghezza del manico , è ordinariamente di due piedi quattro 
pollici. Può essere però accorcialo oil allungato di qualche 
pollice , relalivameii’te alla persona che 1’ adopera. Questo ina- 
■fiico ha da ii in i6 linee di diametro , è attaccato alla par- 
te della palla , o piuttosto forma con essa uno stesso pezzo 
di legno , ma la mano è un pezzo che vi Si aggiunge in sta- 
gnilo ; in mezzo vi è praticala una mortisa , per ricevere 1’ e- 
slremilh del manico , tagliata a proporzione della 'larghezza c 
della profondila della mortisa ; conviene poi che questa por- 
zione del manico piantata nella mortisa .sia di livello e si spia- 
ni sopra la parte superiore della mano., alììncbè non resti nè 
convessità nò concavita da incomodare il di dentro della ma- 
no dell’operaio. Una cavicchia idi legno duro da soliditù , ed 
assicura insieme la mano ed il manico ; vi c chi ue mette, 
due , e r opera c' allora più solida. 
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L'estremitìi inferiore del manico , rale a dire ciò die 
fa parte deila paia , ha da otto fino a dieci linee di grossezza 
sopra una largiiezza di selle in otto pollici. Essa è liscia e 
piatta sui lati , formata a taglio in tutta la parte inferiore 
perchè possa bene assestarsi con la scauellatura od incastratu- 
ra formala nel taglio. La pala di legno , così preparata ed 
ìiitrodolla Cno al fondo della gola o scanellatura , vi si as- 
sicura la parte trinciante col mezzo di chiudi piantati ad un 
pollice di rispettiva distanza sulle bande di ferro. Queste ban- 
de hanno due linee di grossezza e la loro larghezza segue 
quella del’ legno, di modo che la vanga con tutto il ma- 
nico presenta una specie di zappa di otto o nove pollici di 
larghezza nelle parte superiore , di selle in otto pollici nelle 
piirle inferiore , e di dieci in dodici d'altezza ; il legno rico- 
perto della banda di ferro , è d’ un pollice , ed il legno ed 
il lèrro vaniio dimiouendo insensibilmente fino ove il ferro 
non ha più che una mezza linea di grossezza. Ma questa 
vanga non è quella che si adopera più comunemente nei 
contorni di Parigi. . , 


ir. 

DELLA VANGA PONCINA. ^ 

Noi la chiamiamo cosi , perchè il sig. di Montagne , ■* 
• marchese di Poucin F ha falla eseguire , e se ne serve abitual- 
mente. Essa è quanto al fondo eguale alla precedente, ma 
non quanto alle proporzioni. Per distinguerla dalla susseguen- 
te , 1' appelleremo pancina piccola. 

La poncina piccola ha la sua pala di 18 pollici d’ al- 
tezz.1, ^ pollici di larghezza alla sua sommità, 6 pollici e mez- 
zo di larghezza al sito ove il legno è incastrato nel fèrro 5 
finalmente 5 pollici di larghezza al becco della vanga. Que- 
sta ha un pollice di grossezza alla soiuinila vicino al manico 
del pari che la ])icoola vanaa ; ma la difTerenza esseii/.Lile sta 
nella grossezza del ferro, nelle reni della vanga al di sotto 
<lel legno. 'A ((ueslo sito nella piccola vanga il ferro non ha 
intiero sei linee , laddove nella vanga anzi delta ne ha sette;, 
discendendo quindi fino al becco di ferro deve mantenersi 
più grosso , che nella piccola vanga. 11 legno di questa deve 
essere innestalo od incastrato ad un pollice di profondila nel 
ferro. La forza nelle reni della vanga poncina piccola e F in- 
castratura del legno d’ un pollice nel ferro , sono due pre- 
cauziunt , seuza le quali fk d'uopo attendersi di vedere molto 
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▼angbe rotte , perché fl e<Jpo di leva di questo utensile e<- 
sendo assai ferie , ha bisogno d'essere più sididao.eate cosii- 
tuito. Il mimico finalmente di questa gran vanga è più lun- 
go di due pollici di quello della piccola. 

La relaxione geometrica delle superficie di queste due van- ^ ' 
ghe è, per quella di i8 pollici, di no pollici quadrati, e 
per quella d' un piede ù di 85. Laonde , supponendo die 
ciascuna vanga sollevi , in ragione della sua superficie , uoa 
fetta di terra della stessa grosseazu e dello stesso peso sj ecifico^ 
la piccola punciua si troverù carica in peso assoluto d' un quat- 
to e qualche posa dì più della vanga ordinaria. £ cosa pro- 
vala , che uno zappatore di forza ordinaria e Itene esercita- 
to , non può sollevare ad ogni colpo di vanga che 5u !i!>- 
bre di terra j da ciò risulta che I» pouciua piccola solleve ù 
13 libbre e mezza di terra più della vanga ordiuana. 

Ma siccome la vanga d' un piede penetra più facilmenls 
cbe la piccola vanga poncina , 1’ operaio cosi taglia dei«pe/zi 

5 IÙ grossi ; e per conseguenza solleva allreitauto e forse più 
ì terra quello il quale adopera la vanga graude , da che 
succede che a peso eguale la poncina piccola è più lenta e 

E iù feticosa deir altra. La ragione si è , che 1’ operaio è u- 
ligato ad un colpo di leva più forte quando rivolta la tetra 
d''uii pieile e iiiezzo di profondiik, ciie quando la rivolta sol- . 
tanto d’ un piede ; conviene inoltre eh’ egli alzi la gamba 
di più , per luetlcre il piede sopra una vanga sì lunga , on- 
de nasce che quanto meno grande satk i' operaio, lauto u.e* 
uo avrò di vttntaggio. 

Sembra risultare da queste osservazioqi , che lutto il van- 
taggio è per la vanga ordinaria , ed il discapito per la pic- 
cola pouciua.^ Nondimeno il sig. di Poncin si è assicurato coti 
una lunga serie d’ esperienze , che il lavoro della vanga di ifi 
pollici anticipa d' un quinto dì tempo sopra una fetta qilclio 
della vanga d’ un piede sopra due fette , quando si vuol fuc- 
ilare un terreno. Ecco le ragioni eh' egli dà di questa difie- 
reuza . , 

li movimento della vanga grande non è che a due tem- 
pi , ed a ciascun tempo essa nou descrive che i8 fiollici , fii 
modo che nei due tempi descrive soli tre piedi ; all’ opposto 
nello scavo della vanga d’ un piede vi sono tre tempi , cd la . 
questi tre tempi la vanga descrive cinque piedi ^ perciò per 
quanto spedita sca la vanga piccola e per quanto lenta sia 
quella di i8 pollici, non v’ ba più luogo a sorpresa nel ve- 
dere la vanga grande anticipare la piccola , che nel vedere in 
musica la Iratuila a due tempi più rap.da baUuU <1 ue 
tómpi. / 

Voi.. XXXI. fi 
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Qupsl .1 h,i diip piedi di allc'zzn , pesa otto libbre e fie 
quarti , ed Ila sei pillici e mezzo di lurgbezza alla estremità, 
cinque pollici nove linee nel sito óve il manico c incastrato 
nel ferro, final mente quattro pollici ciii(|ue linee di larghez- 
za al becco della v.nnga. La sua superficie è di pollici ijua- 
drati i3i , di modo che ha pollici 21 dì più in supeificie 
della poncina piccola , e 4° pollici di più della vanga d’ un 
piede. Air estremità unendo i) manico essa ha 1 5 linee di gros- 
sezza. Per riguardo alle altre dimensioni , ed alla solidità dall.a 
cima fino alle reni , dalle reni fino al becco della vanga que- 
ste sono all’ incirca le stesse della poncina piccola. (R.) 

Nota. La (|uestione di sapere, se convenga .meglio ado- 
perare una grande od una piccóla vanga , è stala già spesso 
discussa , ma io non vidi mai die si fosse fatto entrare nd 
calcolo la forza deli’ operato , vale a dire del vangatore. È 
ben evidente , che una vanga larga , a tutte altre circostanze 
d’altronde pari , deve far più lavoro d’ una stretta ; rna se 
qtiesla^'vanga larga è mossa da nn uomo debole , da un uo- 
mo lento , ne farà meno d’ una piccola maneggiala da un uo- 
mo forte., da un uomo vivo , da un uomo abituato a servir- 
sene. Io vidi sempre gli operai fare meno lavoro con un u- 
tensilc al quale non erano avvezzi , per quanta buona vo- 
lontà potessero avere. Del resto siccome il principale vantag- 
gio della rivoltatura alla vanga è la divisione più minuta della 
terra , si può dire così che tanto migliore sarà la vanga , 
quanto sar'a più stretta. (R.) 


IV. 

DEL TRIDENTE. 

La vanga piena non può essere di verun uso nei terreni 
sassosi e ghiarosi ; il tridente .supplisce alle tre prime. Tutta 
la sua parte inferiore è di fèrro , la sua larghezza è di 8 pol- 
lici , e la sua altezza è di 12 pollici. L’altezza della traversa 
superiore è d’ un pollice , e la sua grossezza di 8 liuee ; la 
stes-sa grossezza hanno i tre rami , come anche la loro lai - 
gliezza all’ allo , ma vengono diminuendo ove leriiiin.aiio col 
nvM averi» 8he" tre line» di squadratura.' Questo tridente è guer- 
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nel 5IW d’ nn tiiho 51 fii corpo eòn e«<!o~', 

questo- tulio riceve ii rniuyico nella stessa lunghe/ia di (jiiello 
della vanga jltima detta. Il tubo è foralo da un blico per cui 
passa un cliiodo die attraversa il manico , e va a rispón- 
dere al buco praticalo nello stesso tubo dirirtrpelió al prinio : 
di questa uiutiiera il manico è solidamente assicurato. 

» t. / • \ * 

V. • 

DELLA PALA-VAWGA SESIPLICE. ' 


D manico di questo strumento ha la lunghezza di tre in 
qoailro piedi. Più questa' leva è lunga, sempre però osser- 
vando le proporzioni , più si ba di forza per gettare la terra 
die si solleva. La pala è tutta di ferro , tome anche il suo 
tubo , di cui la grossezza va diminuendo. La grossezza della 
pala nell’alto è d’ una linea e mezza fino a due linee; la 
l.srghezza è ordinariamente di 8 pollici sopra 9 o io di lun- 
ghezza ; il manico e la pala sono' incastrali insieme ed lassi- / 
curali dal ch'odo che aitraversa da una parte all’altra il tu- 
bo ed il manico , e eh’ è ribadito d’ ambi i lati. 

Un difetto di f[uesta pal.a-vanga si è d’ essere tròppo de- 
bole al sito ove cessa la grossezza della continuazione del 
'tubo. Ivi per solito il ferro si* spezza , o si piega s’ è troppo 
dolce , ma a forza di piegarsi e d’ essere raddrizzato pur fi- 
nalmente si spezza aneli’ esso. Un secondo difetto di questo 
strumento è d' essere troppo sottile nella parte superiore, sulla 
quale si mette -il piede quando si vuol iiUrorlurre lo strumen- 
to nella terra. Quella sottigliezza taglia la pianta del piede , 
e le stesse scarpe anclie molto gh-sse non ditcndono da un’im- 
pressione , che a lungo andare si fa dolorosa. Per riparare a 
questi inconvenienti i coltivatori dei contorni di Tolosa , e 
quelli della Lorena imagiiiarono la pala-vanga seguente. 

I • 


Vi: 



DELLA pala-vanga A TACCA-PIEDE MÓntL*;. ‘ ’ 


Questa , non differisce in niente dalla precedente, se non 
per essere un poco più grande e più larga , e sopratjuUo per 
il suo tacca-piede. Il tubo della -palò idé ferr^ non* ha ohe nn 
sol iato pieno , il resto è vóto ; il manico si assesta in quel 
tubo, ed, esce dal lato opposW *1 tiÀo', di tnodo che tanto e- 
saUamcnte’ri'uniti<ioao il manico itd tubo , che tìM-manoùiid 
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stremento folidiitinA. Qtieito tacea-piede lia tre linee di gre»* 
aerea ed. no pollice di larghezaa. Tutti gli operai non vaa« 
gano con lo ateaso piede ; per prevenire questo inconveniente, 
si può quindi girarlo a dritta od a sinistra , allora serve al- 
r uno ed all’ altro piede. Lo stesso diletto che viene imputa- 
to alla pala-vanga semplice , si applica anche a questa ; il 
auo ferro va soggetto a spezsarsi al sito ove finisce il tubo ; 
La questa però sopra l'altra il vantaggio di non ferire la 
pianta del piede dell’ operaio che lavora , perch’ egli si ap- 
poggia sul taccapiede , il quale ha più d’ un pollice di larghez- 
Mj qualche volta perfino di diciotto linee. L’ operaio può spro- 
fimdare lo strumento nella terra fino aU'altezza del tacca-piede, 
in modo di rivoltare la terra fino a la , o i5 pollici. 

■VII. 

Della i^ala-vauga di Lucca. 

Differisce questa dalla precedente per la maniera come il 
tacca-piede è collocato sul manico. La sua pala del pari che 
il tubo sonò di ferro. La punta si logora nel lavoro e si ro- 
tonda , come anche gli angoli. La pala di alcune di queste ha 
nondimeno la ferma delle pale-vanghe semplici , ect a tacca-pie- 
de mobile. 


Vili. 

Della vaugA di Lidgdadoca. 

Questa vanga ò composta di due piastre di ferro , sotti- 
li , taglienti , e riunite al basso , aperte all’ alto per ìnsinuar- 
vi un manico al quale sono inchiodate. Questo manico , col- 
locato nell* apertura della lama , ne ha tutta la larghezza , e 
per lo resto è tutto consimile agli altri manichi ordinari ^ ha 
cioè 3 piedi circa di lunghezza, ed un pollice e mezzo di dia- 
metro. La lunghezza della pala è di 8 in 9 pollici al basso , 
e di la pollici all’ alto. 


IX. 


Della tasca del Costat col tacca fibde. 

Questa vanga che si usa nel Contat , differisce , dalla pr^ 
cedente soltanto per quel pezzo di ferro sul quale 1 ’ operaio 
posa il piede ^>er far entrare lo strumentò nella terra. 
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In generale 4 la maniera di aervirsi delie ranglie i da per 
latto la aleata , giacchi ai tratta di tagliare una fetta di terra, 
di aollevarla , di capovolcerla , e ae la terra non i abriciola* 
ta , apetzarla col piatto della vanga , dopo d’ averne aeparalo 
gruasolanamente le parti con alcuni colpi di taglio. 

L’ operaio , aecondo il più o meno di tenacità nel terre- 
no , prende delie fette piu o meno grosse. Presenta egli la 
parte inferiore sulla terra , dando un colpo con quel taglio ; 
poi mettendo il piede sopra uno dei lati della parte anperiom 
della pala , tenendo il manico con ambe le mani , spinge con 
le mani e col piede , e là entrare la vanga fino a che il suo 
pie<le tocca il terreno; la vanga è allora sprofondata di la 
pollici. Per riuscirvi , se la terra è dura , senza scostare il 
suo strumento lo mette in avanti e Io ritira indietro suc- 
cessivamente , e questo strumento agisce come agirebbe una 
scure ; stacca egli flualmeate la porzione di terra che vuol 
alzare. 

Questa descrizione fa vedere il vantaggio reale delle van- 
ghe pancina.) pancina grande e tridente sulle altre. La usa- 
no di che è armato il manico , serve di punto d’ appoggio 
alle braccia dell’ uomo che lavora. Il suo corpo vi è soste- 
nuto quasi totalmente , secondo la sua forza ed il suo peso , 
atteso che non tocca la terra che col piede opposto , d> modo 
che lo strumento entra più facilmente , essendo maggiore lo 
sforzo ; air opposto , Krvendosi delle pale-vanghe semplice) a 
tacca-piede mobile) di Lucca) e del Cantal col tacca piedC) 
uno dei punti d' appoggio si trova , è vero , sull’ alto della 
pala , ma l'alto non è ella cima della leva , giacche le due- 
mani deir uomo sono collocate , 1’ una verso la metà dell' al- 
tezza del manico , e l’altra vicino alla sua estremità; equan- 
d’ anche 1' una delle due mani fosse collocata alla cima , non 
avrebbe essa il vantaggio , che risulta dalla riunione delle due 
mani dell’ uomo sulla mano od impugnatura del manico delle 
vanghe avanti descritte. Non si saprebbe mai abbastanza ap- 
prezzare la gran differenza cagionata da questa semplice ag- 
giunta. 

La’pala-vauga a tacca>piede mobile ha il vantaggio d’avere 
nn manico più lungo , e la grandezza della leva le dà molta 
feria per sollevare la terra , é più di terra con facilità ; ma 
fl vantaggio della leva non equivale a quello che si ottiene 
per riprotondare la vanga in terra , allorché il suo manico à 
armato d’una impugnatura; 

La vanga lucchese non si spronda in terra quasi per- 
fandicolarmaate come le altre , ma lault» oUiquancnte , 



^clie ^eee.;sjir!amcB«e proviene dalU li^uchezca (]el suo. i^aRÌco 
o (lair altezza quale è qollucalu il suo tacu^-pjede. Co# 

'le alile' vanghe,, non si fa cIiq rivoltare la terra, eoa que- 
sta si può gettarla alla distanza di alcuni piedi. Si cumiuciu 
dall’aprire una fossa profonda un piede e larga due, alla testa 
dell’ .estensione del terreno ^che s’ intende di lavorare. La; ter- 
ra che si estrae da questa fossa , è trasportata al sito piìi bas- 
so dei campo, o sparsa sul campo stesso ^ allora premleudo 
fetta per fetta successivamente , la terra è gattaia sulla fossa , 
s'i che la riempie iusensibilinente , e cosi si fa con tutta la 
terra del campo. Non si può negare che questa non sia una 
rivoltatura eccellente , e la terra perfettamente sbriciolata ad 
una profondità competente. 

Un altro vantaggio che traggono i Lucchesi da questo 
strumento , è la facilitk per iscavare le fosse , e soprattutto i 
rialti. Gettano essi senza fatica da terra all’ altezza di otto pie- 
di , e formano con quella terra un rialto sull’ orlo della fossa 
simile ad un muro. Questuò quello strnmento col quale quei 
coltivatori laboriosi hauno renduto il suolo della repubblica di 
Lucca uno dei più produttivi e meglio coltivali di tutta 
r Italia.' (R.) 

\ 

LS VANGA DEL RELGIO A MEHVATl'RE. 

Questa vanga offre tre prominenze longitudiuali sopra cia- 
scuna delle sue superficie , ciò che permette di diminuire la 
grossezza del ferro , seuza che ne soffra la solidità. Ha essa di 
più il vantaggio di lasciar meno fàcilmente sdrucciolare la terra 
dai lati quaudo non è leuuia regolurmeiue. Lastejrie ne die- 
de la figura alla Tav. I della sua imporlaute Collezione de- 
gli strumenti agricoltura. 

La vanga a lama curvala ha un ferro di i8 pollici di 
lunghezz.i e di 8 pollici di larghezza , , lievemente concava in 
mezzo. Il suo manico è di cinque piedi. Questa si adopera 
nei contorni di Milano per iscavAie le fosse , al qual uso è 
più' propria della vanga a ferro dritto , perchè fa le funzioni 
della pala per portar via la terra. Anche questa è stata fi- 
gurata da Lasttyrie nella stessa tavola. i 

Si adoperano anche con fieijuepza nelle terre sassose e 
«ella coltivazione delle vili delle vanghe a ferro acuminalo o 
triangolare , ad oggetto , nel primo caso , di farle peuetrare 
piu lacilineiilc Ira i sassi , e nel secondo (fi mcuo dauyeggia- 
re le radici. ^ , 

Ju alcune parli della Sciamp^na s’ intraveraanu le vigne 
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con, uQa picooU ^oUnuio , 9lie »i /» agire ,inoU 

to oblujuamcniL' , c iui,.>e^i,f)iò p clie i questo sttuinento fosse 
più coiivcnreiiie. e tneiioi fiijigtìso della,, rusticana. i , 

Sarebbe ^possibile di rendere, questo articolo mollo più 
diffuso •, ed alleile senr.a polcr , esaurire tutto ciò che si può 
dire sulle ^dìwerse, forine aduliate per le vaugile. Io mi couten- 
terò uondimerip ùi aggiungere , quauio iuossinunieule importa 
cioè, che il suo peso sia proporzioualo alla fprza> dell’ operaio 
e la sua l^pgliezza alla natiixa, del terreno nel qyale esso la- 
vora 5 che il ferro di che , composta è la, vanga non. debba 
essere nè troppo frangibile nè troppo piegbevols che una 
vanga lempiata in acciaio .è, preferibile a tutte Ic; altre , .ma 
è anche assai cara." (B). , _ , , , ,, . 

yANfjyifE. llivoltare la terra cou la vanga, yedi il 
Vocaliolo^iIlivoi.TATtjiu.. ... j 

^Fra Juile le rivoltature quella dèlia husticana è la mi- 
gliore , j^Tchè divide di più la tèrra dopo questa viene quella 
della v^Dga ; ma quest' ultima è prelèiila uei giardini, per- 
cL’ c più profonda e più eguale., Vi sono anzi dei paesi di 
piccola coltivazione , ove si rivoltano con la vanga anche r 
campi da grano ; ma in tal caso i coltivatori non fanno en- 
trare in calcolo 1’ impiego del loro tempo , che non potrebbe 
essere adoperato da essi in modo più utile , giacche sarebbe 
loro impossibile d’ entrare in coneorienza ai mercati con gli 
aflltiaiuoli di vaste possessioni che rivoltano con 1 ’ Akatbo. 
Vedi questo vocabolo. „ 

Le rivoltature con la vanga possono essere più o meno 
perfette , secondo la cura die vi mette I’ operaio , cd un poco 
anche; secondo la sua forza, per principio gmierale , quanto 
più si divide la terra , lauto, più si supplisce al suo oggello;. , 
per conseguenza ,, volendo far bene, convien prendere poca 
terra alla volta e spargerla nel rivoltarla , e non , come si 
là pur troppo , alzare una grossti gleba c posarla leggermente 
dinanzi a se , in modo di lasci.arla cosi iutiera com’era pri- 
ma. I terreni argillosi sono queUi priiicipalinenle die si van., 
gano a tal modo , soprattutto se rivoltati sono dopo la pioggia, 
qualora poa si abbia 1’ occhio continuaiueiite attento sugli o> 
jierai. Anche il 'momento quando conviene di metter la van- 
ga in tale o tal altro terreno , dev’ essere delermiuato da un 
ortolano istruito , sulla scorta di considerazioni di vario ge- 
nere , e non abbandonato all’ accidente , od a convenienze 
d uso delle braccia , e simili. Vi sono dei paesi tanto bene 
guidati dall' esperienza , die si lia 1’ uso di non mettere mai 
a se dinanzi la gleba alzata dalla vanga , ma di gcUarla loo' 
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lano , dando allo itrumenlo un certo moto , perché la terra 
di quella gleba ti divida e le tue pariicelie de«crirano una 
curva t'ilr, per citile pili leggere cadano tei piedi più lontano 
dalle più pesanti. Questa rivoltatura è a tento mio la migli»- 
re di tutte : convengo però , che non può ettere adoperata 
da per tutto ed in tutu i tempi. Quella che le vien dietro 
per la bonth consiste , per me , nel gettare la ^leba a qualche 
distanza a destra od a sinistra nella stazza stessa aperta dalla 
rivoltatura, giacché la percussione divide passibilmente bene 
la gb'ba , quando non sia d' argilla inzuppata d'acqua. Non 
ti saprebbe finalmente raccomandare abbastanza agli operai 
che lavorano secondo il metodo comune , di rivoltare bene 
esattamente la loro gleba , e dividerla con vari colpi di vanga 
diretti obliquamente sopra di essa in vari versi. Diventa spesso 
diflicile r ubiigare gli operai , soprattutto quando non sono 
impiegati a giornata , a supplire a tutte le condizioni doman- 
date da una buona rivoltatura , e perciò non posso compren- 
dere come si possa pagare una simile operazione a fattura , 
|;Ì3Cchè ho sempre veduto, che nella speranza di risparmiare 
iin piccolo aumento di spesa , si rinunzia alla certezza d' un 
prodotto cento volte più considerabile. Le rivoltature ( devo 
ripeterlo fìno alla sazietù ) sono la base di ogni agricoltura , 
c tutte le volte die sono mal fatte , si agisce direttamente 
contro il proprio scopo. 

La rivoltatura , che esige una profoiiditù maggiore di 
<}ne]la elle si può ottenere con una sola azione dei ferro delia 
vanga , si chiama sfondamento. Vedi il vocabolo Sfondare 

}.E TERRE. (6.) 

VANGARE LE BIADE. Il sig. Tessier dice , che nei 
contorni di Saint-Brieu si nomina cosi quella operazione , con 
la quale si votano i iuoagnoli dei soiCBi, per rigettare la 
terra sulle nllre parli del campo. Questa operazione , cl)e fa- 
cilita lo scolo delle acque , ha di più il vantaggio di calzare 
il piede delle biade , e di favorire l’ uscita di nuove radici dai 
•nodi inferiori del loro stelo. Ora il frumento diventa tanto 
più bello , fornisce spiche tanto più abbondanti in grani 
quanto maggiore ha il numero dei succioni , come Io ha pro- 
vato Vareunes de Fenilles. Sarebbe dunque hene di vangare 
le biade non solo innanzi all' inverno , come nei oontorni di 
SainuBrieu , ma anche dopo , vale a dire , qualche tempo 
prima che gli steli cominciano a montare. 

VANO-PASCOLO. Uso, che per disgrazia dell' agricol- 
tura esiste in molti distretti della Francia , e. col favore dei 
quale tutti i beitiaini d'uua comune pascolano sulle terre uou 
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chiuse di quella comoue , ledatene appena le raccolte. Vi a^ 
no perfino di quei distretti , ove un tal uso non permette di 
iàr del pattume nelle praterie. 

Molti scrittori ^ amici dei diritti della proprietà e della 
prosperiti agraria , fra gli altri il sig. Matteo di Domdasle 
nel Tom. XVI della seconda serie degli ninnali tT yigricol- ^ 
tura , ed il sig. Tbomassin nel Tom. XVIII della stessa 
collezione , insorti sono contro il vano-pascolo , e ne hanno 
domandato la soppressione. Qualche legge protettrice lo fece 
gii pii restringere', ed il nuovo Codice rurale tende ad abo- 
lirlo. I suoi inconveniènti sono troppo generalmente conosciu- 
ti , perchè necessario non mi sia di qui svilulupparli. Mi con- 
tenterò dunque di dire, che questo pascolo non permette una 
coltivazione ad avvicendamenti regolari, si oppone esso cioè 
ad ogni buona at’ricoltura , nè può esistere in un paese ben 
coltivato. Vedi il vocabolo Awicendamehto. 

Uno degli inconvenienti del vano-pascolo, che non è sta- 
to per anco indicato , è T agitazione perpetua degli animali 
che ne approfittano, agitazione che impedisce loro di mau- 
giare , e per conseguenza d’ingrassarsi. È co<a provata , che 
fi riposo V oscuriti^ e l’ alta temperatura favoriscono cfHca- 
cemenie l’ ingrassamento de’ buoi , dei montoni , e del polla- 
me. Vedi il vocabolo IngrassìmeKTO. 

Tanto per lo bestiame. 

Un altro si è , che le praterie , l’erba delle quali e co- 
stantemente strappala , non rigettano in primavera con lo stes- 
so vigore delle altre , perchè le radici non hanno potuto al- 
lungarsi. Vedi il vocabolo Foglia. 

Tanto per l’erba. • ii 

» D’ onde provengono , esclama il sig. Laurent nelle 
Memorie della' Società di' agricoltura di Chaumònt , tante 
montagne spogliale , tante aride colline, di cui 1’ aspetto S'. lu- 
foso colpisce l’occhio del viaggiatore, e fa gemere l’ amico 
della bella natura? Provengono dalle devastazioni del vano- 
pascolo. Ad esso dobbiamo noi la disgrazia di non più scor- 
gere che tristi deserti in quei luoghi stessi , che coperti etano 
un tempo da annóse foreste. Di htto 1’ esperienza giornaliera 
prova , che il dente micidiale dei bestiami rovina i giovani 
cedui , converte gradualmente i boschi più belli in meschine 
Sterpa ie , e queste sterpale stesse in infecondi deserti »._ 

Qual è dunque l’ amico della prosperitè del proprio pae- 
se , che osi ancora approvare chi protegge la conservazione 
del vano-pascolo? (B.) 

.VAPORI. FvUliéjle acquose , che con P aiuto dd sol» 
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o del fuoco s’alzano dalP acqua, dalla terra, dallo piante, ec. 

1 Quando un ^vapore è diventalo visibilissimo , prende il 
nome di Nedbia , di Nube, di Fumò, Vedi questi vocaboli. 

Qualche volta i vapori sono trasportati dai gas, e diven- 
tano pericolosi. Vedi \ vocaboli Idrogeno, Miasma, Palude. 

Tutti i vapori si risolvono in acqua perdendo il loro 
Calorico. Vedi questo , non che i vocaboli Acqua , Piog- 
gia , Rugiada. 

Si vedono i vapori alzarsi da terra nei giorni più caldi 
dell’ estate , quando splende il sole , ma non negli altri tem- 
pi , quantunque ne esalino quasi coutinuaraente per tutto 
Panno. 

I vapori che s’ alzano dalla terra durante la notte o nei 
giorni freddi dell’autunno, sono quelli che portano a compi- 
mento la maturità dei frutti vicini alla superficie della ter- 
ra. (B.) 

VAREC , o VARECCO , Fucus. Genere di piante del- 
la famiglia delle alghe , di cui tutte le specie vivono in fon- 
do al mare attaccate agli scogli con una diramazione radici- 
Torme. Sono queste certe espansioni membranose o coriacee , 
quasi tutte ramificate , che variano infinitamente nella loro 
forma grandezza consistenza e calore. 

I varecchi sono certamente vegetabili , benché la loro 
vegetazione sia molto differente da (juella delle piante che 
crescono nelle acque dolci ; e se riconosciuti furono in essi - 
dei priiicipii animali , ciò accade, perchè vivendo nelle acque 
ove tanti animali si decompongono giornalinenle , iiiipregiiati 
si sono dei loro elementi. 

Le Vacche ed i montoni ricercano molto i varecchi quan- 
do sono freschi , ina li rifiutano daccliè cominciano ad alterar- 
si , ciò che succede in estate poco dopo la loro uscita dal- 
r acqua. ‘ 

E cosa in tutti i tempi Een conosciuta , che i varecchi 
sono uno dei migliori ingrassi die si possano adoperare nel- 
le terre umide , ed a tal uso sono quindi anche, adoperati 
da per tutto ov’ è possibile il procurarsene. Agiscono essi a 
motivo delle materie vegetali ed animali di’ entrano nella 
loro composizione , ed a cagione dei sali , principalmente del 
.sale niariuo , che restano ad essi attaccati. 

Due son.j le maniere di raccogliere i varecdii. La pri- 
ma è quella di riunire quelli die le onde hanno staccato 
dal fondo del mare e gettato sulla spiaggia , ed allora sono 
sempre mischiati con altre piante marine come sono le ulve, le 
CONFERVE , anche con rimasugli di pesci , di vermi, di con- 
chìglie , di produzioni poliposc , ec Questi sono' i miglio- 
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ri , e nnndimetio poco stimali sulle cesie Nprin.india , 

ove adoperati noti souo dopo di aver servito di lettiera ai ' 
bestiami. / 

La seconda maniera c quella d’ andare a mar basso strap- 
pandoli dagli scogli con dei rasirelli a ciò deslinati. Questo 
varecco è più stimato ilél precedente , perchè sotterrato ap- 
pena uscito dal mare , si decompone più presto. 

Ciò che mi fa dare la.preiérenza al primo , malgrado 
r autorità dei coltivatori che ne fanno uso , si è la circo- 
stanza , che avendone esaminato da naturalista delle quan- 
tità grandi in diversi lunghi della Francia e della .Spagna , Tho 
senipie veduto assai carico di materie animali., le quali, co- 
me è ben noto , sono le ,più potenti di tinte per ingrasso. E 
probabile , che il ritardo messo al suo uso dia il tempo alle 
acque piovane di portar via quelle miiterie che si decompou- 
gono con tanta rapidità. 

10 vidi dei campi concimati col varecco , ma non ebbi 
r occasione di seguire i diversi modi del suo uso. “ 

Quando sì sparge sulla terra una quantità troppo grande 
di varecchi , immediatamente dopo usciti dal mare , vi por- 
tano spesso la sterilita per un anno , a motivo della gran 
quantità di sale ad essi unita ( t’ctli il vocabolo Sale mari- 
itu). Quando sì lasciano esposti uirarìa, si diseccano, s’ indurano, 
e si conservano poi per più anni consecutivi nella terra senza 
decomporsi. Conviene dunque accumularli in mucchi per qual- 
che tempo , allinchè non si diseccliino , aflinchè perdano la 
sopprabbondanza di quei Sali j ina in tal caso si perdono an- 
che , come r ho di già detto , le materie animali che si tro- 
vano in essi. 

La vera maniera di trarre dai varecchi tutto il partilo 
possibile è quella di formare un Composto ( vetli questo vo- 
cabolo), di stratificarli cioè con della terra, alla densità d' un 
piede di ciascheduna delle due materie , per lasciarle cosi ua 
anno a decomporsi , annaflìandole , se si può, nei calori del- 
r estate. 

L’ uso dei varecchi per ingrasso è quasi esclusivo alle 
coste della Normandia e della bretagna. In Iiigliilterra, uve 
sì sa apprezzarli per lo giusto loro valore , si ha la mas- 
sima cura di non perderli; in questo ed in quel paese vi sono 
delle pratiche e dei regolamenti , che stabiliscono il tempo ed 
il modo della loro raccolta. 

In molti luoghi non si fa se non gettare il varecco sul 
letame e poi ricoprirlo. 

11 varecco è proprissimo a mantenere la fiesBhuwa della 
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terra. Ha bisogno spesso di parecchi anni per decompof-si in- 
tieramente di modo che diventa uno degli ingrassi di più lun- 
ga durata ( vecit il vocabolo Inorasso ). Sotterrato quando 
è decomposto , equivale al miglior letame. 

Sarà molto meglio il mettere il v^iecco sulla terra a po- 
che quantità e spesso, anzi che troppo in ima volta. 

L' ingrasso del varecco viene anche applicato alle pra- 
terie , spargendolo in natnra sulla loro saperficie al principio 
d'inverno. Io non dubito, che il risultato della loro compo- 
sizione non produca in tal caso i migliori effetti. 

Ili alcuni distretti dei già citati paesi si trova piu di 
benefìzio nel bruciare il varecco per ottenere la soda , ma 
tutto m' induce a credere, che questo sia un' c.ilcolo falso 
Che che ne sia , eccone la pr.atica secondo Rozier. 

» Si comincia col distendere il varecco salta spiaggia f 
per lasciarvelo diseccare. Arrivato al competente suo grado 
di diseccazione , viene trasportato ed ammonticchiato vicino 
al fornello. I fornelli destinati a questa operazione sono sem- 
plicissimi : una cavità di cinque in sei piedi d' apertura pra- 
ticata nella terra , formata a culo di lampada , con una pro- 
fondità di diciatto in venti pollici ■'tutto al più , ecco il for- 
nello. Un poco di paglia che si mette ne) fondo , comunica 
il fuoco al varecco diseccato ed impostovi sopra , e questo 
poi lo comunica all’-altro egualmente riposto sopra il primo. 
La combustione diventa allora generale ; la soda si forma , si 
scioglie , cola al fondo , ove si condensa col raffreddarsi , e 
prende la durezza del sasso, l’ articolo Soda ». 

La soda del varecco è molto impura ; col mezzo però di 
precauzioni preliminari sarebbe senza dubbio possibile di ren- 
derne la fabbricazione migliore. In molti lunghi delle già men- 
tovate provincie è adoperato come acconciainenio. 

Vi sono anche varie specie di vai-ecco che si mangiano j 
però in Francia quest’ uso non è conosciuto. (B.) 

VARICE. Dilatazione contro natura d* una vena. F' edi 

il Vocabolo ANEURISMA. 

Gli animali domestici offrono ben sovente delle varici. 
Se sono interne , non è possibile l’ apportarvi rimedio; se so- 
no esterne , se ne possono diminuire i pericoli con la com- 
pressione. I 

4 II varcc serve pnacipalaicnte per la estrazione del iojo , nuova 
S'istanza che non ha ^ari é venuta ad accrcscei'e la serie dei corpi sena* 
pl’ci no'i metallici. Il vatw-qiiercia-marina , Pucus ve^kul 'Siu, Lino. , è 
stilo sempre implc<;ato prr risolvere le strame : oggi a questo stesso uso 
ed a sciigliere il gozzo è stalo sostituito il ioiio. (Paci.} C Noi* alt.’i' 
tuipoSt. ) 
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La vena lafena , quella cioè che passa sotto il garretto ^ 
è nei cavalli la più soggetta a questa malattia. 

» Il Duiue (il vdiice, dice Rozier , è particolarmeato 
usato dai luarescalcHi a siguiOcare uu'euQagioue della par 4 
leterale interua del garretto. Alpo uou è (Questa euiiagioua 
che un riiassaiueulo dei legaiueuli i^apsulari dell’ ai licolaaio- 
ue. L’ applicazione della punta di fuu<» è il rimedio piu pro- 
prio per guarirlo. » (fi.) 

VARIETÀ'. DiÙereuza ohe ai osserva in tutte le- par- 
ti , iu parecchie parti , od in una parte sola d' un individuo 
d’uno dei tre regni , allorché (xinfrontalo viene colla gcuera- 
liia degli altri individui delia medesima òttcLE. p'tài questo 
Vocabolo. 

Laonde , il feldspato che entra nella cotiiposizioue del 
granito , è ordiuariaureute biancoi quaudo è rosso , dLioruriua 
uua varieté. . 

Laonde, il cavallo ha ordinariamente il pelo corto e riuoj 
quando lo ha lungo e riccio , cosituisce uua varietà. 

Laonde , la mela salvatici! ha il frutto aspro al itusio ; e 
le mele calville die sotto dolci , le mele ranelle che soni» 
zuccherose , le mele fìnocchielle che sono hmschiaU: , luruia- 
uu altrettante varietà. 

La sola natura forma le varietà. Si trovano delle talpe 
bianche j degli olmi a foglie largite uei campi c nei buschi j 
sotto la mano deli’ uomo poi si mostrano esse lu piu d’ aboousi 
dauza e di permanenza. 

Sempre , o quasi sempre le varietà , così naie spout.'iuea- 
mente , nou si perpetuano con la generazione , vale a dire , 
che la talpa bianca darà proli nere , la semenza dell' dino « 
toglie larghe darà olmi a foglie mezzane ; ma glii ammali do- 
mestici ed i vegetabili coltivati propagano spesso le loro varie- 
tà di generazione iu generazione, quando restauu in Ile mede- 
sime circostauze. lu questo caso le varietà si uiiiamaiio Razzi., 
ytdi questo vocabolo. 

11 cavallo i^urmando , il montone a coda iaiga formau» 
negli ammali delle razze. 

11 cavaio-fiore , la lattuga romana ne formano nei vege- 
tabili , quantunque non portino questo noine. 

Le razze stesse vanno soggette a variazioni. Vi souo dei 
cavalli normaudi liianchi \ dei montoui a coda larga neri ; dei 
cavoli-fiori Verdi ( broccoli ) ; delle lattughe romane bionde. 

Mollissimi sono i motivi che determinano i roliivaiuri 
a desiderar di otieuere della v.nrietà , e piu aiicoi:i delie ia//i 
nuove, ia' Euumeiarie qui sarebbe supeiiiuo , esseuuo gu sUuo 
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icdicnto ai rrspetlivi articoli ili ciascuna delle varietà stesse. 

Quando piu gli animali si avvicinano all’uomo, tanto 
piu soggetti sono alle varietà, f ei/j i vocaboli Cane , ('«atto, 
Gallina , Piccione , Cavallo , Vacca , Asino , Anitra , 
Gallinaccio , ed Oca , de’ r|uali l’ordine del 'numero delle 
varietà segue all’ incirca la progressione di «questa lista. 

I vegetabili poi vi vanno tanto più soggetti, c|uanlo so- 
no coltivati per ])iù lungo tempo. Vedi i vocaboli Vite , 
Olivo , Pebo , Melo , Cavolo , Lattuga , Fbumento , 
Avena , ec. 

Vi sono certi animali che variano molto più facilmente , 
e molto più si allontanano dal tipo della specie di certi al- 
tri \ e servir può d’ esempio specialmente il cane , di cui noit 
si vedono quasi nemmeno due fra mille perfettamente consimili. 

Vi sono certi vegetabili , che non si riusc'i ancora di sog- 
gettar* alla variazione di una maniera ben distinta e perma- 
uanie. 

Certi animali poi , e certi vegetabili non variano ch’en- 
tro a limili assai circoscritti. 

L’ inieressé dei coltivatori deve tendere sempre a fir na- 
scere nuove varietà , e'di propagare quelle fra esse che loro 
sembrano le più utili o le più dilettevoli. 

Io parlai fino adesso della moltiplicazione delle varietà , 
come se (|uesla non potesse elfettuarsi altrimenti che per via 
della generazione , perchè trattai di ijuclla degli animali uni- 
tamente a quella dei vegetabili , nel mentre che i primi non^ 
hanno realmente che qnesto solo modo di moltiplicare le loro 
varietà. Ne’ vegetabili all’ opposto ijuesto è anzi il modo meno 
certo , e pel’ciò raramente si adopera la via della semina per 
la varietà delle specie vivaci che si possono conservare col 
mezzo dei Polloni , dei Mabgotti , delle Babba ielle , e 
dell’ Innesto. Vedi questi vocaboli. 

Distinguere conviene nelle piante due ordini di varietà 
molto diverse. 

* L’ una che dipende dal * suolo dal clinra dell’ esposizio- 
ne dall’ età dalla stagione ec. Cosi una pianta dei terre- 
ni aridi diventa più grande , perde i suoi peli , quando col- 
tivata viene in terieno grasso ed umido ; cosi una pianta del 
mezzogiorno resta debole in tutte le sue parli , quaiid’ è col- 
tivata a settentrione \ cosi una pianta di pianura che sì tra- 
sporta nei boschi , si allunga di più ; cos'i Ig giovani piante , 
le piante in primavera diflèriscono spesso in una o più delle 
loro parti dalle medesime piante vecchie rxl in autunno. Que- 
ste varietà cangiano spesso da un anno all’ altro e cessano e- 
gualmenle spesso , se le piante rimesse veugouo nella prima 
loro posizione. 
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L’ ahra , clip 'dipende dalla natura stessa della pianta, per 
esempio l;» piante precoci , le piante tardive , le piante a ra- 
dici a steli a foglie a- frutti più dolci più zuccherosi pii» 
tenaci più grossi , le piante più larglie più lunghe difleren- 
tornenie colorate , ec. Queste sono quelle variazioni che inte- 
ressano essenzialmente i coltivatori e che si perpeluano'le stes- 
se, o quasi le stesse per una lunga serie di generazioni , col 
mezzo dei polloni, dei innrgotii , delle barbale, e degli in- 
nesti , nelle piante vivaci e negli alberi , ed anche col mezzo 
della semina nelle piante annue. La coltivazione provoca la 
nascila di queste varietù , ma non può farle nascere a talento 
del coltivatore. Cogliere quelle che si presentano , e molti- 
plicarle , ecco tutto ciò in che si circoscrive il suo potere. 
Questo è il modo con cui si ottenne quella numerosa serie 
di varietà di cereali , di legumi , di frutti , di fiori , che sono 
per uno o più titoli superiori alia specie salvatica. '' 

Un’ altra opinione sopra quest’ oggetto è quella del sig, 
Gallesm , autore d’ un dotto trattato sopra i cedri , il quale 
pretende , che le varietà di fiori e di frulli sono dovute a fe- 
condazioni ibride. Quest’ opinione può essere senza dubbio fon- 
dala , ma' uon mi sembra ancora abbastanza provata nè dai 
ragionamenti nè dalle sperieiize di questo scrittore , avendo 
egli operato soliamo sojira anemoni , sopra garofani , sopra 
aranci , tulle varici^ della medesima specie. Vedi il vocabolo 
Invino. ‘ 

Riguardale esser possono come vere razze le nuove varie- 
tà che nascono in conseguenza della fecondazione reciproca 
delle varietà attuali, i vocaboli Meloh e e Cavolo. 

In molti paesi sì crede , che queste varietà si perdano 
col cangìamenio di terreno , ma tutte le citate sperieuze sem- 
brano essere fallaci , perchè non sono stale prese in conside- 
razione le fecondazioni ibride. Io n’ebbi la prova ultimamen- 
te in uu podere , ove si era voluto introdurre la varietà di 
frumento a loppe rosse e barbate , ed ove seminali furono 
uno o due arpenti di questo frumento in mezzo a cento ar- 
penti di frumento bianco e senza barbe. Vedi il vocabolo I- 
briDo. ^ ' , 

» È questo , dice il sig. van-Mons in una lettera a me 
diretta , un principio che una lunga sperienza mi ha dato 
r occasione di stabilire , che un fruito si perfeziona in propor- 
zione del suo allontanamento dallo stato primitivo per le suc- 
cessive sue riproduzioni coll’ aiuto della ' semina. I nocciuoli 
delle 'vecchie nostre pesche danno la metà e più di pesche ver- 
di amare pelose , frattanto (fhe le varietà nuove danno delle 
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Y«riel^ o ponto o poco inferiori io qualidi. I ehiechi del buon 
crittiano d' inverno , della gratiota, del borré-bigio y ec.} della 
calvilla bianca, del chiaro-d' oro , ec., non producono quasi 
mai varietà superiori , frattanto che le nuove acquistate ) 
e soprattutto le acquistate dalle acquistate danno , senza $ce> 
glìerne i piedi , più della noetù di varieiù ordinarie , tre otta- 
vi di varietà eguali alle migliori vecchie , e 1’ altro otuvo di 
varietà di prima qualità. » 

« Siccome io sono persuaso, continua il sig. van-Mons, 
che il primo frutto si sia perfezionato , od allontanato dallo 
stato di natura per via della semina , in paesi ove non cresce 
spon^neamente , e che ottenuta una volta questa degenera- 
rione , il frutto non ritorni piu nemmeno in conseguenza del 
suo trasporto e della sua seminagione nel suo paese nativo y 
al) primitivo suo stato ; il timore così , che gli alberi fruttife- 
ri in generale , e la vite in particolare , ritornino a poco a 
poco a questo stato primitivo , è un timore chimerico , giac- 
ciiè , come F ho superiormente indicato , ogni nuova procrea- 
zioue gli allontana di più da quello stato. Vediamo così, che 
secondo i ragguagli di Molina , le pere , le mele , le pesche 
introdotte al Chili dàlF Europa , hanno conservato la loro do- 
mesticità , e si sono anzi considerabilmente perfezionate, quan- 
tunque si propaghino già da gran tempo per vìa della semi- 
nagione spontanea ». 

Un mezzo nuovamente riconosciuto di moltiplicare le vi- 
cende delle varietà nello spargimento delle semenze degli al- ' 
beri fruttiferi è quello d’ aumentare la debolezza dal germe di 
quelle semenze, arcando fortemente ì rami da frutto. Fedi il 
vocabolo CuHVSTUas dei raxi. 

Le varietà prodotte dall' innesto sono state troppo esage- 
rate da alcuni scrittori , e troppo ristrette da altri. Non si 
può negare , che F innesto faccia produrre frutti più pre- 
sto e più grossi , ma ciò dipende dal deviamento del sugo, al 
quale quest’ operazione dà 'luogo ( vedi il vocabolo Cercine )} 
non sembra però eh’ essò cangi molto la forma e la natura 
dei frutti. Fedi il vocabolo Innesto. 

Vi sono delle varietà di circostanza , che ritornano facil- 
mente al loro tipo ; così la segala seminala io primavera offre 
un grano più piccolo , ma che ritorna grosso dopo due rac- 
colte prodotte da semine d' autunno. Lo stesso accade con la 
veccia , e si poò anche dire di tutte le piante seminate in 
primavera , che avendo meno dì tempo onde percorrere tutta 
le fasi della loro vegetazione^, restano sempre più piccole. 

Una prova che le varietà si formano soltanto dallo spar- 
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raenze , si è , che la canoa da zucchero , originaria delle In- 
die , ofi're parecc^ rarieth , frattanto che', quaiituiique col- 
tivala nelle noilùe colonie d’America da dugen to'' anni e più 
in terreni e con metodi diversi , essa vi è rimasta sempre la 
stessa , perchè moltiplicata è colè soltanto per via di barbate. 

Si chiede spesso , perchè non esiste un maggior numero 
di fiori doppi nelle nostre campagne , perchè le varietà ac- 
cidentali ^on vi si propagano come nei nostri giardini; in 
rispondo , perchè i piedi di quei fiorì doppi di quelle varietà 
sono più deboli degli altri , e sono affogati da esse fino dalia 
loro nascita. . 

In oggi sì occupano i coltivatori più che mai de!' mezzi 
di aumentare ancora di più il numero di queste varietà , ed _ 
io «devo incoraggiarveli , per essere questo un modo di nssi-^ 
curare i nostri mezzi di sussistenza e di moltiplicare i no-, 
stri godimenti. Se anche si trattasse delle soie varietà d' una 
maggiore precocità , sarebbe già questa uua couquista di pri- 
ma importanza. 

Vi sono delle piante , che per loro essenza stessa devono 
contìnuamente I variare in u^a o piu delle lom parti, come 
per esempio la fòglia della quercia ; ma queste variazioni nou 
entrano nelle considerazioni che sono lo scopo di questo 
articolo. 

Quanto poi a quelle varietà che derivano da malattie , 
queste entrano ^per la massima parte. nelle Scriìziature , e 
nelle Mostruosità’, questi vocaboli. 

Il dire die le varietà sono scherzi della natura ed ef- 
fètti dell’accidente , è un dir niente. Tutto in essa dipende • 

da leggi geuerali , come nelle piante da cui esse emanano. Si 
dica soltanto , che noi uOn conosciamo la causa che le là 
variare. 

, Anche i fatti che offrono la moltiplicazione annua per 
via di semenza., sono, stati poco osservali , eppure raerilauo 
per vari titoli 1’ attenzione dei fisulogisii e degli agricoltori. 

Cos'i , quando si sparge la semenza d’ un pie di loilola dei 
giardini , eh’ è bianco , ora vi dominano -i piedi bianchi', org 
i piedi turchini , ora i piedi rossi , ec. Questa irregolarità è la 
causa , che il colore della maggior parte dei fiori angui non 
può essere conosciuto se non quando essi cominciano a sbuc- 
ciare , ciò che rende- difficile la loro distribuzione nei parterre. 

Spargendo delle semenze di varietà si fanno nascei'e altre 
varietà , die hanno una parte dei loro caratteri , e ciò senza 
dubbio all'infinito. Queste sono cliiamate , ìofìo-farieià. 

Ho dello superiormente , chi; le varietà dipeuUenli dalla 
VoL. XXX 7 
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>iaturn strss» Acll* piani* si propagano spesso' per una 'lun^ 
serie di generaiioni j ma devo aggiungere, clie»s’ igiiorir 
fino adesso Hii dove possa iiadirarsi (juesl'a ^ric. La posterità 
Ibrse saprà tonoseere (Questo feiiomeiio. ' '' i<- ‘ 

' Per ciò elio riguarda la Irainulaziorfè .delle varietà iti ispe> 
eie , trainuTazione che ha servito di base a vari sistemi sul- 
r origine del inondo , ' fondala non è f|uesna- sopra n^una - os-» 
servazio'nc positiva, l'ispgna duinpre respingerne per aireo T idea. 

Classare si devono fra le varietà anche i fiori doppi , 
mentre <|uesti non sono già , come Ih crediito per tanto lenipo, 
allrctlaiUe mostruosità provenienti dall'alihondaiiza del milri- 
Tiienlo , ma" una vera di'genero'/iotie , .giacché' Je più piccole 
semenze Sono quelle che le soniniitiisirano , e le radici , gli 
steli , le foglie di questi fiori doppi sono più deboli. Ve(H i 
vocaboli Asiemonu , Fiori doppi , Mostruosità’, c Uege- 
WERAZiowE. r * 

Se si Volesse prendere il vocabólo varietà nel suo più stretto 
significato , non esistereblvt veruna speclej iiupercioccbè in ge- 
nerale poc Ili sono gli individui tanto negli animali quanto nelle 
piante, che noiY olFrono' difl’e'ienzg. Se questo fatto si osserva 
meno negli animali ‘e piante salvaiiclip , ciò accade jier- 
ebé le loro variazioni seno circoscritte in limiti più ristretti , 
e percliè noi non abbiamo grandissimo interesse di distia- 
giK'i'le. I montoni Inanelli sembrano tulli consimili , a chi non 
li vede abitualmente , nr.i il pecoraio sa benissimo'riconoscerli. 

Nulla è sovente di più difiloile , che il determinare se un 
animale , e soprailiiito una pianta , sia una specie od una 
varietà v '’i sono quindi dei botanici , i < quali negano 1’ esi- 
stenza delle specie , eresia da me combattuta al vocabolo Specie. 

Anticamente classale fitroiio molte varietà fra le speciéj 
indi molte specie fra le varietà ; in oggi gli errori' di iquesló 
genere spno meno frequenti, perchè meglio conosciuti sono..! 
]iriiicipii. Non r“sia per-ciò meno vero , che quel naturalista 
il i[iialc si contenterà di studiare la natura nel suo gabinetto 
e sopra animali e piante diseccate , nou potrà il più delle 
volte prendere 'a lai proposito verun partito. La natura deve 
essere studiala nei boschi , nelle montagne, in mezzo alle pia- 
nure , alle paludi , ec. 

1 semi d’ una pianta salvniica sparsi in un giardino danno 
quasi sempre piedi , che differiscono da quello sul quale 
.sono sfati raccolti. Descrivere e dipingere una pianta coltivata 
è dunque darne ini' idea più o meno falsa ; ma è quasi 
impossibile di fare altrimenti , perchè non si può portare un 
erbario , una biblioteca nelle foreste dell’ America , nei deserti 
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dall’ Afri(ia , e . perchè aa disegnatore di qualche tolcMo e 
conosciuto , si risolve difficiiuieutc di ciuientursi con i peri- 
coli .di tali viaggi. , .j 

Moadimenu la coltivazioDe serve in alcuni. casi a far di- 
stingoere le varietà dalle specie , e le specie dalle varietà 
come lo provano, le opere di Miller , paragonate con quelle 
di Linneo ; e come la pratica di Thpqin, e la. mia ce Io liui- 
no vedere ogni giorno, Vedi per lo di più i vocalxiii CrnoaK, 
Clima, Foglia', Fiore , Proi.ifero , Tulipako , Amemoste, 
Hamuecolo , Cavolo , ec. (B) 

VARIETÀ’ KEL KUTRIMENTO. Non v’ è uomo, 
che non abbia spesso avuto occasione di osservare, che dige- 
risce meglio e che si trova per conseguenza di avere più 
forza di corpo , ed allegria d’ animo , quando varia di uulri- 
^meuto , elle quando mangia ijgni giorno la stessa cosa.’ 

Coloro che per la loro posizione o pec la loro agia lezzo 
hanno E abitudine di continuaniculu variare il loro nulriiriente, 
provano questi eifelli in un modo assai più sensibile dei po- ' 
veri , che vivono di solo pane e di pocliissjini articoli presi 
tra le sostanze aniitaali e vegetali. 

Non pochi dotti medici pretendono perfino, che il ‘nu- 
trimento uniforine della niassinia parie d^i O||ipipaguuoli sia 
una delle cause principali della loro pigrizia*^ 'del poco loro, 
intendimento , eo. 

La natura col somministrare all’uomo tanti.mezi di sus- 
sistenza , ha evidentemente voluto ch'egli variasse il suo 
nutrimento almeno secondo le stagioni. £ dunque da deside- 
rarsi , che i coltivatori possano procurarsi con le loro fatiche 
un’ agiatezza suillciente , per uon essere costretti a . sostenersi 
di solo pane nero. 

Gli animali domeltici sono nello stesso caso dell' nomo. 
L’esperienza di tutti i tempi prova, che la salute dei cavalli, 
che la hooia del latte delle vacche , che la facilità dell' ingras- 
samento de’ buoi e dei montoni dipendono molto dalla va- 
rietà adoperata nel loro nutrimento. Laonde quelli fra questi 
animali die pascolano per tutto 1’ anno , e quelli , che man- 
giano il fieno delle pCalerie natnruli , si disgustano meno 
fàcilmente di quelli che sono tenuti per tutto 1’ anno ad. 
erba-medica trifoglio e lupinella. I icoltivalori intelligenti 
cangeraiiiio dunque , quanto più spesso potranno , il mitri- ' 
mento dei loro bcsliami , per tenerli sempre a buon appetito. 
Questa conduitu è più specialmente applicabile, verso la fine 
del loro 1 hg«as.samento. P'edi questo non die ^ vocaboli Bue, • 
Montone , Forco Gallina , Oca , Anitra. 




Dlgillzed by Google 


fi terreno «tesso nma di variare di ooliivtaione. Dì fatto ) 
è rosa ni oggi riconosciuta , che quanto pii» spesso si caii« 
giano le piante clic gli si fanno portare , tanto più buono di-- 
vent.'i ; e quando questa verità , messa nel pieno suo giorno 
dagli agronomi' del nostro secolo e principalmente da Yvart , 
sarù generalmente riconosciuta in Frahcia , allora soltanto la 
nf>stra -agricoltura arriverà a qu>-l grado di prosperità , di che' 
è suscettibile. Ffdi i vocaboli Avvickndamkn to , e Succes- 
monr'ui colti'Vaziokk. (B.) ( Art. del supplim) ■' ' 

VASr LINFATICI. Questi suno i vasi nei quali cir- 
cola il' sugo , e variano di fórma , di grandezza , e di nu- 
niéro in ciascuna specie di pianta., Indicati esser non possono 
di una maniera certa , se non quando sono stati osseevali nel- 
l'tesercizio delle loro funzioni , perchè rassomigliano mollo agli 
altri vasi. Fedi i vucabolt Seco , Tessitciia cellulare , 
Tessitura tubolare', U.mo&b 'proprio , eFtsioLooiA vege- 
tale. 

VASI DELLlv PI.WTE. Un ramo di quercia tagliato 
olire dei circoli cuiiceiiirici, iilternalivatnente larghi e stix-lii , 
e la semplice vista mostra clic questi ultimi sono traforati 
da un' immensa ^aniità di buchi che si distendono in tutta 
la lunghezza albero. Questi buchi sono stati nominati 
vasi ddia querula. , 

Nondimeno , se si esaminano i circoli più larghi e gli 
interva'li- dei buchi dei più piccoli col mezzo d’ una lente 
forte , ed in seguito col microscopio , facilmente riesce assi- 
curarsi , Che sono traforali anche questi da buchi di diverse 
grandezze i quali devono essere nominati egualuieote vasi 
della quercia. ' 

I progressi però della fisiologia vejgetale dato avendo la 
pruova , che questi dilTerenti ordini di vasi non sono realmente 
iórm.ati 'se non dall’ allargamento delle cellule, quasi tutte esa- 
gone e chiuse da tutti i lati che hanno un’organizzazione 
e funzioni -diverse , si è dovuto dar loro nomi particolari. I 
primi sono stati chiamati Tessitura vascolare o tubulare, 
ed i secondi Tessitura cellulare o reticolare. Fedi que- 
sti due,-^non che i vocoboli Parenciùma' , fiuco , Umore pro- 
prio, Trachea , Pubi/, Fisiologia vegetale. ' 

Gli ogi'icoltori si trovano di rado nel caso d’ avere a pren- 
dere ili considerazione nella pratica i vasi delle piante. Quan- 
tunque iu generale la loro piccolezza indichi la durezza del 
legno , vi sono nondimeno dei casi di eccezione alia regola, 
ili -c.'uicellaao essi piìi o meno nella’ vecchiezza. Fedi i vo- 
caboli ALBUnivo, LeuMO, e 3t^URXECCIAMEI«T« DEGLI ELBERI (B). 
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-r (Nod v'ba dubbi.o che il «ulo toMnin c«4laUre C'il siste- 
ma 0r0anico e vitale per esseuaa., dappoiché gli embrioni tut- 
ti , ì teneri germogli , e iauiiglie intere di piante maooaqo. af- 
fatto di tessuto .fibroso: e quest'ultimo rincoutrandosi nelle 
sole parli adulte .è stato riguardato dietro accurate ricorclie del 
..dello Mirbel come mudifìcasione del celluloso, originalo dai 
processi particolari della yegelaiione. Jolanto le cclleiie del 
tessuto celluloso ^ e le prime maglie de' plessi fibrosi txisliiui- 
s ono il cos'i detto- a/i/mrafo vascolare , il quale si può quali- 
ficare per r assieme di molli tubi o vasi aitasionrnszaii iu mille 
guise fra di loro ,> coiupoucnti delle reti e de' fascelti , clieiine- 
dianle i pori laterali, aprono un libero |)USsaggio agli umori. 
Questi vasi non si possono isolalaiueute diinosteare , poiché 
appartenende'all' a-sieme della massa riescono inseparabili al 
pari delle cellule d' una spugna. Huu essendo essi della- < stesso 
configurazione , perciò i boiaiiici ne disiiiiguotio le segueuli 
.specie , cioè i vasi a monile , i yaai ' fn>ro$i ^ le traciuse le 
Jàlse tiachett, i'vasi proprii , ed i vasi, misti. 1 vasi’ . a mo- 
nile. , delti ancora a corona^ sono iurmali.da laute ceHelte 
«vali disposte loDgiludioaluienle le une presso le altre. Si os- 
tServsDo nelle radici , nella biiòrcazioise de' rami , e nell' ori- 
gine delle foglie^ e servono al passaggio' degli umori.;:! vasi 
^porosi sono prodotti dall' allungapient'o- disile cellule, e (ìgura- 
.no de' cilindri crivellali di puri trasversali, be radici , le ner- 
vature delle foglie , e la parte legnosa de' iroiiclii ne sono 
fornite. Le trachee sono forniate da esili laminelte ravvolte. a 
.spira. Possono essere a semplice , doppia , ed anche a tripla 
e quadrupla elita secondo il numero delie lamine, ebe le com- 
pongono. Si ravvisano nelle sole parti feiieie e di celere svi- 
luppo , poiché l'andamento della vegetazione le ostruisce. Si 
è i'alsameiile supposto esser queste ceiiduUrici dell' aria. Sotto 
il nome di false trachee s' intendono, qiie' tubi i quali, avendo 
delle féudilure trasversali , in-egoiarincute ed inierrultaiiieiite si 
.ravvolgono a spira. S’ iocoiilrauo ne' legni di molle tessuto^ e 
.mentre diifondouo i sughi per lutti i versi mediante i loro po- 
.ri, ci avvertono del progressivo passaggio delle tiaclice in 
plessi fibrosi. I vasi proprii sono rappreseiilati da piu tubi 
privi di pori. Si rincontrano isolali , e riuniti in l'asceiti : nel 
primo caso si chiamano solilarii , e nel secondo o/fuslellati. 
Sono destinali a contenere gli umori particolari ebe uaralteiiz- 
.zauo la specie i e perciò sono contenuti nella rorlecoia, e nel- 
la midolla. 1 vasi misti rappieseulano degli ahixizzi «Li v.erc e 
false trachee , e di vasi poru.si. La pailicolaie sU-nlliiia di 
questi vasi dimostra la semplicila deli., oiganizzazionei poiclié- 
uoa sola celletta prende succesoivauieiUe du’eis>; coulieiu.izioui 
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dietro' ìL sno proJ^resfiiro $vtlop|io. *' Talora infeiàto li rinooO'e 
tt-niio iielta massa parenchimatom dellfe cavernette' spesso rego- 
lari ' prockit te dalla Iqcerazìone del fragile lessato cellulare ca- 
)s|i»ii;ila o d;d troppo rapido sviluppo , o dal soverchio .assor- 
hi mento. de' ‘sughi j ed' alle quali si è dato il itonàe di lacune. 
Si rincontrano principalmente nelle piante che vivono nell'a.- 
kjqua siccome in esso si Contiene dell’ aria , ‘pare che questa 
possa impedire quella oorruiione che l’ abbondanza degli umo- 
Ti' itievitabiiniente cagionerebbe. 'Tutti questi; vasi però non si 
rincuntrano in tutte le piante : le tuonoOMiledoui priucipal- 
meiite ne mancano' alTàtto , ed ri tessuto cellulare di queste si 
ò 'considerato come- vero apparato vascolare , alle di cui cel- 
lette si è irtiposto il nome di ntriceUi. Dippiìt quelle piante 
'che ne sono fornite noti godono dell’ intero assortimeuto sopra 
descritto , dappoiché alcune di queste 'si veggono prive di vasi 
propri. L’ uffizio cui questi vasi seinbraiio essere stati de- 
aiinaii dalla natura si desume men dall' analogia che può far- 
sene , che da qualche osservazione che ravvalora.' l<e trachee 
cCntengono dell’umore acquoso e poco elaborato, nonché delle 
bollicine gassose : i vasi propri racchiudono gli uqiori partictv. 
l.'iri , che perciò possono assimigliarsi ai vasi sanguigni degli 
animali ; ed in quelle elle ne sono prive i vasi linfatici con- 
tengono e trasportano non salo le sostanze assorbite dalla terra 
e dall’atmosfera, ma. ancora il prodotto dell’ ultimo loro grado 
di elaborazione. Le sostanze nutritive hnaUpente che in- questi 
vasi si contengono, nssiniilandosi, li cangmiiò in plessi fibrosir 
la qual cosa dimostra le varie modificazioni che prende il cor- 
po celluloso convertendosi in plessi legnosi. ) (Paci.) 

' VASO. Si piantano in vasi fiori ed arbusti per òrnarè 
tin giardiuo , una terrazza , -una finestra , un cammioo. Il 
lusso ha inventato i vasi di maiolica, di porcellana , eo. 

, Vi sono anche dei vasi di marmo , di bronzo ,’ec. , che 
servono soltanto all’ ornamento dei giardini detti francesi , quan- 
tunque si supponga anche questi debbano ricevere fio- 

ri. Di- simili si vedono nei giardini delle Tuileries , di Ver- 
sailles , eo., 

Si fanno alle volte anche dei pergolati , o degli intrecci 
di bacchette imitauti i vasi , ed in questi col mezzo del mu- 
sco si nascondono poi vasi di terra comune. ' 

Tutti questi vasi , quando sono disegnati con 'gusto , e 
qn.ondo non sono troppo moltiplicati , concorrono all’ abbelli- 
nieiiio dei gi.irdini , e bisogna essere di genio molto ritroso per 
otmdaiinarli. (11.) 
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' iTASO.' Peatola.A’.argim cotla , delta quale si mette della 
terra e delle' piasiic . , di coi si ivuol rendere il Irnsporio possi- 
bile, a 'tulle le epnclie dell- anno. il vocabolo Argilla. 

li. ■;! Ilegraiid’ uso di' i Vasi cbe si la uei giardini e nelle pian- 
ton.'iie'y> ove si .cullivaiio dei Ilo ri , o delle piante non elle ar- 
busti slraiiieri , rende iiiiportaiile la cognizioue della loro buo- 
na ó caitfvii qualità, e delle iurme e grandezze ciie meglio 
conviene di darò ad essi;: , ' ^ 

Per «issare di ibingo s®'vÌ2Ì« , coij.vieue ohe un yaso non 
possa es^'re :ilierato «iati' uiùoiie dell' urhi' ,i o per dir meglio 
dalle allei luUive del. oddo e del freddo , dui s^eciy e dell' unii- 
- do , altei'iiitivc alle i[irdi.es.j>osii sono di piit quelli che si' 
«ottpri-àuo ,1. e piu'i ancora quelli uhe si eoUocauó sui leta- 
Biieri. i« . I. i.- li, 

--•i .L’iallerazioaci più. rapida d'tiis vaso può provenire o dal- 
la natura dell' argilla onu è- composto. ,"u.. dal suo ditello <Ìi 
cottura. ' . • 

Le argiH» die .■ contengono troppo di "calcareo. , e- <{tie- 
Sle sono cornuii i , sono quelle che. loriiiano i vasii-più catti- 
vi , purché quel calcareo , diveuUUu calce , si scompone 
d^ ariu’, e fa che il: vaso si separa a scaglie,, e iiiiisce col cU 
dorsi. ili polvere. 

Uu vaso non cotto abl>.rstanza , s'' impregno fecilhientC' 
deir acqua delle piogge e degli annafUameuti , e si ' squaglia 
per cos'i dire ; si spezza poi uiiclic al. pi'o piccolo colpo y ab 
pih piccolo sforzo della maiio. 

•' I vasi della prima di queste sorte non si dl;itingiiotio> 
che al loro colore più bianco od a quéi piccoli granelli dii 
calce che si mostrano alla loro siiperllicùe. >Vi sono dei paesi, 
ove la necessità del risparmio non permette -di adoperare che- 
di questi soli, vasi , per mancanza di migliore argilla.. 

I vasi poi della. seconda sorta si riconoscono al loro co- 
h>re giallo pallido alla facilità con la quale vi s' imprime- 
il solco dcir unghia , alla mancanza del suono quando sotto, 
percossi 'con un corpo durp.. 

Un vaso dunque , provveduto di tutte le qualità desi- 
■ deral)ili , è rosso o nerognolo , duro e sonoro , un poco an-. 
zi veteifìcato alla su.t, supei ficie. -Un vaso tidi; non si distrug- 
ge che par accidente , ed io ne conosco clic esistono fino, 
dall’ origine del giardino di Versailles , e sono ancora buo- 
ni., (pianto lo erano al primo giorno ; e perciò , (|u;indo se 
ne vuole accjuistare , tendere conviene sempre a (|U(.-slo gi-«do. 
di perfezione ; tna l’alto prezzo della legna induce i làbbtir- 
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canti a farne raramente di tali , a meno che. non trovino c'hi 
pagare li voglia più cari del loro prezzo corrente. 

I vasi coperti d’' una vernice di vetro di piombo non to- 
no punto migliori ,’ad eguaglianza di fabbricazione, di quelli 
da me indicali , nei giardini te ne incontrano di questi at- 
•ai di rado. 

^ * Divèrso è il caso per qudli di maiolica o di terra bian- 
ca , che si possono chiamare vasi di piccolo lusso , mentre 
4]uesti tono, generalmente buoni. Io ne vidi nondimeno più 
volle di (quelli , la vernice dei quali "ti staccava a pezzi con 
la. massima facilità, e ciò perche non erano stati colU lab- 
Jbastauza alla prima loro infornata. 

' Io chiamo vati di gran lutto quelli che sono fabbricati 
con della porcellana , con marmo , con metalli , e quelli di 
maiolica, che sono d' una fotma particolare, o carichi d' or- 
uamenli in pittura o scultura.' • 

La forma più oomune dei vasi di terra ordinaria e un 
cono troncato, di' cui l'apertura è all' estremità la più larga. 
Questa form.a supplisce perfettamente al preterito servizio , 

{ terineite essa cioè dì levare facilmente dal vaso le piante e 
a terra ; è peto diametralmente opposta ai bisogni della pian- 
ta di cui le radici prendono un' ampiezza tanto maggiore , 
quanto più ti gjxrofondano ; ma. siccome se si facesse atten- 
zione a quest' ultima riflessione nella fabbricazione dei vasi', 
converrebbe spezzarli ogni volta che 'si volesse rinovarvi la 
terra j e trasportare la pianta in uno spazio .più comodo , co- 
sì si continua a ritenere da per tutto 1' antica forma. Quelli 
che sono esattamente cilindrici , e che per conseguenza sono 
intermedii fra queste due forme , sono rarissimi , perchè la 
loro fabbricazione • è un poco più lunga ed il loro servizio 
un poco più diflicile ; io credo però di doverli suggerire in 
mollissimi casi. 

Si fanno alle volte dei vasi ad apertura quadrata, e ciò 
perchè occupino meno'spazio o sui letamieri, o nei' giardini, 
od iti qualuiu|ue altro sito j ma questi non piacciono all' oc- 
chio , o perchè vi si è meno abituati , o perch’ è assai dif- 
fìcile di tarli bene. È d' altronde assai di rado ben fallo, che 
i vasi si tocchino in lutti i loro punti , quando sono sotter- 
rati iti un ktainiere , perchè allora non ricevono il calore di 
quei leiiiiiiierc che dalla base , quando dovrebbero appunto 
liceveiìo dai loro lati , perchè ai lati si fa una maggiore de- 
perclizioiie di calore.' , 

L.'i grandezza dei vasi varia all' infinito in larghezza , 
tapio alla loro apertura , quanto ai loro fondu j lo stesso si 
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dica dell' altetu. Noadimeno , questa varùxtone lìei vasi pro> 

f >riameute - detti , vale . a dire oeì vasi d’ oso per educare 
e piante a fiori o gli arbusti stranio-i , è limitata fra quattro- 
pollici ed un piede. 

L' apertura dei vasi è quasi sempre prorvveduta d* un 
..orlo che ne aumenta la grossezea del doppio-, e la fortifi^ 
ca contro gli accidenti del servizio. 

Siccome poi la soprabbondanza dell’ acqua delle piogge o 
degli annafiiamunti deve avere uno scolo al fondo dei vasi , si 
Jm cos'i r avvertenza di praticarvi un baco centrale, otre bu- 
chi ad egual distanza dal centro e dalla circonferenza , o tre 
ièudilure niarginali , secondo la loro grandezza. Al momento 
dell’uso quMti buchi si ricoprono con -un pezzo di tegola 'O 
di pietra piatta , per impedire la perdita della terra. 

. 'Vi sono dei vasi , ai quali si fa un intaglio più. o meno 
'Jsn-go nel verso della loro lunghezza , che penetra fino al cen- 
.tro del loro fondo. Questi vasi sono destinati a ricevere i ra- 
mi degli alberi, che si vogliono margottare , e che sono trop- 
po alti per poterli coricare, in terra, /^edi il vocabolo 
epxTi IH AaiA.i # ' ■ - ‘ -V . r • ' 

'Ve ne sono degli altri , ai quali si toglie il quarto della 
J|oro circonferenza nel verso- della loro larghezz.i , e la metk 
.del loro fondo.. Questi sono destinati ad ombreggiare le pianié 
.giovani ripiaotate di fresco , o quelle che temono iu tutti i 
tempi i raggi delusole, f'edz il vocabolo Parasole.' 'i 

Ve ne sono finalmente di quellì.che si tagliano 'obliqua- 
mente in una linea tangente al circolo dei loro fondo , e più 
o meno inclinata verso il loro bordo opposto -, applicando alla 
■ Seconda apertura di questi un vétro-, a formare si veiigouo 
altrettante campane molto economiche, 11 vocabolo (Jam- 

fAMA. - i •’r 

;! Al vocabolo Invasare si trova qni la spiegazione dell'o- 
perazione principale a cui servono i vasi. 

^ Fochi sono i giardini , Ove si prenda una cura conve- 
niente dei vasi die sono fuori di servizio. Quasi da per lut- 
to se ne trovano qua e la dispersi , cd esposti a tulli gli ac- 
cideuii. Se alcuni ricovrati pur vengono nel lucale ad e.ssi 
destinato , ivi sono amraucahiali senza ordine. Io posso sllibi- 
lire per fatto , die si spezzano dei vasi al di iù del doppio 
.quando S9 do vóli che quando sono pieni, compresavi andie 
1’ operazione , sempre accompagnala da molti accidenti , del 
rinvasamento. Pare che i giardinieri non menano veniiia 
importanza nella loro conservazione. Sareblie un gran n.<pnr-^ 
mio quello .di reuderneli responsabili , se questa responsabilità 
non producesse iucouveuieuti ancora più gravi. 
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Per «Mmterf^re i raiù ^ bisogna far riunire tnui q^Iit 
ch« sono- della stessa grandezza , nieCterli 'a dozzine o mezze- 
dozzine , ^Qondo la loro grandezza', gli' ani negli hllri , 'e 
coricarli in un locale, riparato dalla pioggia , ,oVe penetrare 
^ou; possono/ nemmeno i cani e>l altri animali/ Non > se ne 
riporranno mgii piu- di ducj.o tre file gli-iuni sugli adtri , sen- 
za separarli con uno strato, d^nso di paglia. Ogni'' g riin dezza . 
•ari messa separalainento , e. l’operaio menb strM-iiiw sarà sem- 
pre r incarioato di. metterli nal posto e- levàr»Bli/ò(U.) 

VASO (ALBEdO IN). Sorta' di > dispoSlibotie ' d’'»lherik 
fruttifero, clic rappresenta ima terrina, una'-slrliere , od altra 
vaso, diiiquesta Specie. In oggi si adop/a-a’ l>*n 'di rado and , 
tale .denominazione , pretralsa essendo queWa-'diiicnsp u&Lio. • 

VECCIA , Vicia.' Genere di' piante dglla «ft'ad'glfia decaw- 
djia., e, della Simiglia delle ilegumiuose , ebe contiene una eia- 
quaniioa di specie , ofTreati quasi 'tutte uri foraggio somma-i 
rperVe gustato dai bestiami soprattutto dai bovi e dallo va'i>- 
ebe ^ come anche ebUe semenze proprie ad ingrassare i bestiai- 
ipìt^esai^iil. pnUame, ee,., ed unavdelle quali si coltiva ita 
grande, ’ed entra varftaggiósissimamente negli awiceadameotà 
^lla maggiori patte dèlie (erre arabili- - - 

s , Tutte le vecce hanitO' gli steli arrampioantì^ le fòglie 'al-, 
teroe, composte di piu, di qu«ttro> foglioline , accOm^goaCe- 
poo stipale , e terminate dai un capreolo. I doro -fiori sono- o. 
portati da. un peduncolo comune allungato ' a- quasi SCssilcr 
nelle ascelle delle foglie > superiori. ' " i ' 

Le specie delle vecce vivaci piìi atte ad interessare ì eót- 
tivatori sono; i. 

La VECCIA, spigata , Fìcia crocea, Li». Questa ha lè- 
radici -vivaci ; gli steli gracili alti da due a ‘tre piedi ; i fio- 
ri numerosi , imbriciati , turchini , portati da spiche più lun-- 
glie delle foglie ;-le fo^oline 'ottuse f pelose, 'al "nuinùfo • di 
nove a dodici coppie; le stipole strette e' semisagittatei, ESsa 
cresce abboniantissinii in Franci-i nei camp*--; fra le .siepi 
nei contorni dei boschi , e fiorisce durante una parte dell’esta- 
te. Ogni qual volta io F osserva, domando a me stesso, per- 
chè non venga coltivata, giacché mi sembra' avere essa dei 
vantaggi superiori a molle altra piante che pur sono cotti- 
vaie. Vi SODO dei distretti , ove comunissima si trova fra it 
frumento; ma chi ve la scorge con piacere perchè tende la 
paglia migliore per lo nutrimento dei bestiami , chi vela scor- 
g-^ con dispiicere perchè nuoce consid'erabilrnetitè ai prodotti 
ddla raccolt i. Vi sono anche dei prati ‘<JVe talvolta si vede 
ahhonddnCissiina , ed alcuni agricoltori la chiamino veccione-^ 


Z>a prima ■ natuern di; vedere non c lollÈrabiIe in buona ^dgri- 
.Gullura : UDII è però sempre iàcile iil lilierarne i campi, (filan- 
do se ne vogliono purgar le raccolte , conforme alla seconda 
maniera di vedere. Non si può distruggerla , che mediante la 
Minìaa di piante soffocanti , come l’ erba-itiedica -, il trifoglio;, 

O di piante esigenti' delle intraversature d’ estate , come il. po- 
mo di terra , il frumentone, le fave di palude , ec. 

È probabile , che il motivo il quale ha impedito finora 
di coltivare la veccia a spica, sia’ la. circostanza dei lunghi suoi 
steli , i quali hanno 1’ indìspensnbite bisogno di tutori che 
pon si seppe come fare a- darli ; rna basta 'guardare i> campi 
da essa. infestati (e questi sono molti ) per conoscere* il mpdo 
più conveniente dì coltivarla.' Io la seminerei (|iiindi assai 'ra- 
jra , e le darei tutori > permanenti •( piante vivaci ' 'suscettì- 
bili d’ essere mangiate dai' besiianli )*' o tutori temperglM 
( .cereali od alti* piante annue nello stesso caso i)i Qmsti 'a^ 
timi potrebbero essere seminati ogni inverno sopra un’ erpioff- 
jlùi-a od; ub;i intràversatura leggera con' rusticana da tiro. 

per lo di più l’i interessante memoria di Thonjp*,' in^- 
rita fra quelle*' deU’ antica società agraria • di Parigi ntìl’' anp-% 
■tìo 1788. 1 

.♦n La ' veccia. DEI CESPUGLI , •^tWd 't/rtutetomnt, Lia. Qhev 
sta bfl le radici Vivaci ; gli steli piuttosto grossi-,* alti da due 
in tre piedi :j le foglie a stipole dentate , a foglioline • largite 
ovali mucronate ^ ì fiori rossi , disposti a spiche pendenti ; 
cresce nelle siepi , nei boschi dei paesi di montagne. Tutto 
ciò che ho detto della precedente ,■ conviene anche a questa, 
anzi meglio perchè -ha le foglie più largite. Del resto io noa 
■P ho trovata in nessun luogo abbondante. ' ' • 

• ii. La VECCIA DELLE SIEPI, Vicìa sepium, Lin. Questa hn 

le radici vivaci ; gli steli alti di due in tre piedi ; le foglie a 
foglioline ovali , integerrime , a stipole. 'finamente dentate j i 
■fiori turchini , riuniti a quattro nelle ascelle delle foglie su- 
periori. Si trova essa nei luoghi stessi della precedente , ‘ ed 
applicabili le sono lè stesse osservazioni. • - 

•i Questa veccia eh’ è una delle prime 'a gettare irt pri- 
mavera , non è punto coltivata , malgrado le tanto incor-ig-^ 

• gianli esperienze dei sig. S'waine e' Thouin nel trimestre d’a- 
igtit:oltura del 1788. .11 primo ne ritirò un firodotlo enonne , 
«ma si lagna" che gli inselli non gli permisero di coglierne il 

seme. lo^ faccio parò osservas-e , [che questo inconvenieme è 
reale bensì per i piedi salvatici , e per quelli che si collivano 
alla maniera ordinaria , ma che se 'invece di lasciare andare 
in semenza il primo fiore , sì avesse 1' accortezza di tagliarlo, 


le femmine degli imetti (dei bruchi) urebhero morte aH’epoo* 
.della seconda Moritura , ed allora non mancherebbe neminen» 
una di quelle semenze. < 

La VECCIA pisiFORME , Vieta pisìfirmit , Linn. Questa 
ha le radici vivaci ; gli steli gracili , alti da due in tre pie- 
di ; le foglie a fogliolìne grandi , ovali , lisce., in numero di 
otto ; i fiori giallognoli , disposti a'spiche più corte delle fo- 
■glie : cresce ma raramente in diverti luoghi della Francia me- 
ridionale , e come la più fornita di fogliame , essa è la più 
importante da coltivarsi per foraggio. Questa è la lenticehia 
del Canadà di alcuni agronomi , la veccia bianca di alcuni 
altri. La sua semènza è mangiata secca come la lente , tanto 
intiera , quanto in estratto ; si fa 'entrare anche con vantag- 
gio nella composizione del pane ; i terreni più leggeri sona 
a lei convenienti , non teme il freddo. La coromissiune d’ a- 
gricoltura ha poblicato un' istruzione, eccellente sopra la tua 
coltivazione. 

La VECCIA BiERNALE., Vicia fcen7»r,Lin., ha le radici 
biennali ; le foglie alle da. tre in quattro piedi;, i pedutiopli 
moltiflori ; le foglioline lanceolate , lisce ; le stipole semr-sa- 
gittate. Questa è originaria di Siberia , ed io la cito a motivi» 
.della grandezza e del numero» delle sue foglie, e perchè Thouin 
ha propósto di seminarla per. foraggio col meliloto di Si- 
beria , secondo i principi! superiormente enunciati. 

Le specie di vecce annue che occorre di far conoscere 
ai coltivatori , sono : 

La VECCIA latiroide-, Vicia lathyroides , Linn. Questa 
ha le radici annue , ,gl> steli prostrati / lunghi più d’ un pie- 
de ; le foglie composte di sei coppie di foglioline, di cui le 
inferiori sono a cuore ; i fiori turchinicci o rossagnoli , soli- 
tari. o geminati nelle ascelle delle foglie superiori. Cresce essa - 
nei luoghi asciutti e sabbionicci di molte parti della Francia,, 
e fiorisce assai per tempo in primavera , è anche per certi 
distretti di pascolo una pianta .assai preziosa. Gii abitanti del- 
la Sulogna , che sono esposti a mancar di foraggio alla fine- 
deli’ inverno , devono ad essa non di rado la conservazione 
dei loro montoni. Per quanto piccola essa sia , utile potrebbe 
essere certamente l’ introdurla in molli pascoli ove non esi- 
ste iiaturaliucnie. Fin dal mese d’ aprile essa è nascosta fra 
le erbe , in modo che le sue semenze si sottraggono alla vo- 
racità delle galline , dei piccioni , e d’ altri uccelli che ne 
sono ghiottissimi. 

La VECCI A A FOGLIE- DI LIMO , Vicia linifolin , Boto. 
Questa ha le radici annue ; gli steli gracili , alti da due in 
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tre piedi; le foglré a foglioline lineari ed intiere ; 1 fiorì tnr- 
tbinicci , geminati nelle ascelle delle foglie superiori. Io la 
trovai in abbondanza fra le segale dei dislreiti granitici della 
Borgogna ; ma non mi parve di averla veduta descritta in 
nessun’opera. 11 suo foraggio è eccellente , e perciò non è nem- 
meno da per lutto jiguardata come pianta nociva , quantun- 
que diminuisca considerabilmente il prodotto delle raccolte^ 
Conviene a questa in parte ciò che ho detto della veccia à 
^ica. , . 

u *vBa VECCIA giAli.A) V icio Lin. Questa ha le radici 

annue ; gli steli alti da uno in due piedi , assai frondosi; le 
foglie a fogliolibe ovali , bislunghe , marginate ; i fiori gialli 
tohtari nelle ascelle delle leghe superiori. Càesce essa nei ter- 
reni sassosi , in mezzo ai campi , fra i cespugli , ec. Alcuni 
saggi latti dalla società agraria di 'Versailhs , di cui sono sta- 
lo testimonio io stesso , provano che la .sua coltivazione è 
più vantaggiosa di quella della veccia ordinaria , principalmen- 
te perchè può essere tagliata fino a tre volte nel corso del- 
restale , e somministrare ancora un ahlondente pascolo pò* 
r inverno , stagione in cui vegeta ed anche fiorisce. Io dé-'^ 
sldtro ardentemente che la sua coltivazione sia più propaga- ^ 
ta. Ad ogni taglio, di cui il primo dev’essere praticato 
prima apparizione de’ suoi fiori , ed a due o Ire pollici da 
terra , dà all’ incirca 1^ stessa quantità di foraggio di un e- 
gttale esiensitfbe di terreno taglialo allo stesso modo. 

■U' La VECCIA coMtHE, o COLTIVATA , Fida salita lin 
ha le radici annue ; gli steli gracili , alti da uno in due pie- 
di ; le foghe a cinque o sei coppie di foglioline ovali imie- 
ìf !i il ® bianchi , solitari o geminati nelle ascel- 

le delle foghe superiori ; i gusci dritti , e le semenze nero o 
bianche. Questa è naturale nelle parti meridionali dell’ Europa 
e si coltiva dalla più remota antichità per lo suo fogliame* e 
per la sua semenza , f uno e l’ altra , come 1’ ho di già det- 
lo , grati egualmente ai bestiami. , 

» La veccia, dice Oliviero de Serres nel suo Teatro di 
ogrrwilura ( opera , che i coltivatori non possono mai niedilii- 
le abbastanza ) , fornisce un buon pascolo, acuminala essen- 
0 in lena fertile , e falciala in erba , senza attenderne il si- 
ine ; dà però un più abbondante cibo al bestiame , se mi- 
ichiaia Viene con egual porzione d’ avena , per ispargere iii- 
*ieme queste due senieiize e falciarne l’erba verso il princi- 
pio di maggio. Tutti i bestiami amano questo alimeulo , ii .v 
•opra lutti i bovi se ne compiacciono scnin.ameiile. 1 bovi 
* ^rairo ne diventano più lòtti e robusti , le vacche p;ù 
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sbbondanti io latte , e qualunque anintòk giovine 0 vecchio^ 
destinato all' ingrassaincuio , arriva con questo nutrimento al 
suo scopo. 

» Due sono le stagioni proprie a seminare la veccia eoa 
]' avena , l’ autunno e la primavera ; le primatìcce nondimeno 
di queste semente sono sempre le piu produttive , e danno 
anclie pì'u d’ erba nelle terre grasse che nelle magre. Se si 
li atta, di un paese ove 1' avena resiste all’ inverno (giacché 
quanto alla veccia , questa senza dubbio resiste a qualunque 
■china ) , non s' indugi (|^uesta semina piu in Ik della fine di 
ottobre ; che se il clima è troppo freddo , si aspetti la fine 
deir inverno. Per riguardo al terreno , non occorre di dedi» 
carvi i fondi più buoni , giacche i mediocri suppliscono ba- 
I Stantemeiile a questo oggetto ; laonde si scelgano per questa 
semina le terre di. mezzana fertilità , sempre che con grande 
interesse della propria coltivazione e per 1’ abbondanza di 
'buone terre non si abbia da potervi assegnare una parte-di 
più fecondo terreno. Sarebbe desiderabile , che il luogo fosse 
privo di sassi per lo comodo dei falciatori ; ma se manca que- 
sta prerogativa non bisogna perciò tralasciare di servirsi di 
qualsivoglia terreno , lasciando la cura alla falce dì rimediar- 
vi ; e quantunque questo foraggio costi più a mieterlo che a 
falciarlo , si preferisca nondimeno quella a questa operazione , 
essendo molto più caro il nutrir male il bestiame , o l’ anda- 
re a cercare il foraggio lontano con grave dispebfiio o con di- 
«piacevoli cure. Non è necessario l’ aniiaffiamenio; avendo non- 
dimeno dell’ acqua disponibile , se ne può amministrare ia 
tempo della siccità , 'perchè 1’ erba riuscirà certamente più ab- 
bondante , che se lasciata viene languire di sete. 

' » Multo comodo è questo erbaggio ai paesi mancanti di 

-fieno, giacché quindici o sedici arpenti di terra producono ua 
ahinento sufiiciente pei^ dieci o dodici bestie bovine in tutto 
r anno , chele in.anliene vigoróse; diventa esso anche un buoa 
pasto alle bestie cavalline. £ ciò clic accresce il vantaggio si 
e , che la veccia ingrassa anziché dimagrare il terreno, men- 
tre dopo il prodotto misto di veccia cd avena si possono util- 
mente seminare il frumento , la segala , ed altri grani d’ in- 
verno., purché il fondo sia stato bene e diligentemente rivol- 
tato. Laonde secondo la disposizione dell’ adottata coltivazione 
si iii.inlcuga sempre per tale oggetto nei sili più opportuni 
•quella porzione di territorio die sarà necessaria alla quantità 
do bestiami da nutrire. Alla raccolta di quésto foraggio uon 
bisugiia trascurare la precauzione comune a tutti i fieni , di 
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non riporlo in ^naio le non aa»ai oecco por lo pericolo di 
tutto perdere .se fosse umido ». 

lo.uou ho potuto rifiuiarrpi la soddisfazione di copiare 
.. questo {lassaggio , lauto degno d’ osservazione ]>er la sua pre« 
cìsioue , o concisione , essendo esso solo un trattato' comple- 
to della coltivazione e dell’ uso della veccia. Quanto mi resta 
dire non che il suo comentario. 

BelniLvameute alla semenza si conoscono dne varietà di 
vecce ; la Ligia che si preferisce per seminare innanzi al- 
r inverno , la nera che prospera meglio- quando è sgiiiinata 
dopo questa stagione. Possono esse nondimeno sostituirsi senza 
grave inconveniente. 

Qualunque terra che non sia paludosa , 6 nel caso d’ es- 
sere allagata dalfe piogge, od arida all’ ultimo grado , con- 
viene alla veccia ; ama poi le esposizioni asciutte c calde , ma 
riparate. i ■ - 

Kei fendi leggeri basta alla veccia sempre una sola ri- 
voltatura , nei fondi argillosi sarà bene di dariie due. Conviene 
scegliere per questa uper.nzione un Lei tenipu , e sLriciolare la 
terra r|uanto è più possibile ; e siccome un’ iiitraversatura con 
la rusticana da , tiro rende senipte mollo migliore una rivolta- 
tura buona già per se stessa , non bisogna cos’i mai irascur.are 
di amministrarla , quando il possesso di questo prezioso strq- 
mento od il tempo lo ^termeliono. Fedi il vocabolo Eusti- 
CAHÀ DA Tino. 

Cencinquanta libbre di semenza*'di vecc.a 'sono la quan- 
tità mezzana adopcra)la generalmente per seminare, più o me- 
no secondo la natura del suolo, di più cioè nelle terre forti 
perchè se ne perderanno piantoni di più , di meno nelle ter- 
re leggere ove quasi tulli i pianlon/devond riuscire. Questa 
semina sarà coperta con una, due, ed anche tre erpicature 
giacché la superfìcie della terra dev’essere reudula, quanto è 
pi'u possìbile , eguale. 

Ael clima di Parigi' il tempo più favorevole alla semina 
autunnale della veccia è il mese di novembre -, questo seme 
dato alla terra più presto diventa troppo folte , dato ])iù 
tardi diventa trojipo debole ; nell’ uno poi come nell’ alno 
caso è del pari esposto a soffrire reffetio delle gelate e dei 
tempi costantemente umidi. ^ 

Ee vecce d' autunno soffrono quasi senipre duiatile l’ in- 
verno , alle volle anzi è d’oiopo rivi.lt.Tilc ni priinavna , u..'i 
ciò che impegna a seminarle si è, pi ni a il 1 isogno di un 
foraggio Luouoiivo , poi la speranza d’ una vaccolla abbou- 
daute se il tempo «i conserva favorevole, jeichè una veccia 
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tale reoJe un terzo ancliela metk di piìt di rp^la di primarent/ 

Una veccia d'inverno ebe sembra non riuscita , gett» 
alle volte con vigore ia primavera , per la facoltà che possie- 
de il sua seme di conservarsi a lungo in terra senza germinare ’ 
e senza marcire ; ciò che deve impegnare a non rivoltarla , 
se non dopo d' avere acquistato la certezza della sua perdita j 
attendendo cosi fino alla metà di maggio. 

• Le vecce di primavera si serainano<in marzo , e vi si 
adopera un poco meno di semenza , perchè vi riesce quasi 
tutta. Queste vecce spuntano spesso in pochissimi giorni , e 
qualche volta non sono aucora spuntate nemmeno in maggio ; 
il lutto secondo che il tempo è ad esse più favorevole, vale 
a dire , secondo che si avrà più o meno di umidità e calore. 

.. Siccome le vecce non s' intraversano , cosi quelle che 
souo troppo rade offrono un’ infinità d’ erbe cattive , che 
lordano il campo per molli anni ; questo riflesso -milita ia 
favore delia pratica di seuiinarle dopo la coltivazione di quelle 
piante che domandano delle inlraversature d' estate , come 
sono I pomi di terra, i fagiuoli , il frumentone, ec. Quelle 
al contrario che sono folte , affogano com'piuiamente le erbe 
cattive , e ripuliscono per consegu.aiiza il campo per le raccolte 
deli’ anno seguente. Questo motivo deve dunque indurre il 
coltivatore ad impiegarvi piuttosto piu che meno di semenze, 
e si deve^ anzi farlo quando non si ha l’ intenzione di la-r 
sciàr mtiturare la semenza. Vedi i vocaboli ÀvriCEMDiMKiT- 
*0 ^ e Sdcckssionf, di coltivazione. 

Del resto , di rado si sogliono meltpre degli ingrassi nelle 
ièrre'destinate alle' vecce , ma si ha torto , quando nel col- 
tivarle si abbia l’ iniezione’ di ottenere della semenza. Più 
spesso -si spargono sopra terre marnate o calcinate. Dei gesso 
sparso a mano volante sulle lóro Toglie un poco innanzi alla 
loro fioritura , accelera singolarmente la loro vegetazione ed 
aumenta i loro prodotti. , 

Tagliare le vecce all' epoca della loro fioritura , è una 
coltivaziou^ bonifìc.ante del fondo , come lo provano la teorica 
e la praliqa ; m.-i per riuscirvi conviene tarle crescere folte. 

« Un punto importante è, secondo Arturo Young, quel- 
lo d’ ingrassare una terra in modo che il letame non la in- 
fetti con erbe cattive ; si riesce quindi di prevenire questo in- 
conveniente ingrassando per seminare le vecce ; PcrlM cattive 
spuntano , per verità , ma il folto fogliame di questa pianta 
le ofloga. » 

Si raccomanda di seminare a file la veccia desliuata a 


dar temenza ( vedi il rocabo]» Fila). Io non posso dubitare 
del. buon effetto di questa pratica , che dk dell' aria agli steli 
dello spazio alle radici , e permette le intraversature , ma non 
r ho veduta eseguire in nessun p^ese. 

Si semina la veccia o sola , o m.ischiala colla segala ^ 
col frnmento , coll' avena , col saraceno , ec. Qualche voltn 
anche, ma ciò non merita'iucoraggiamento , con le cattive se- 
menze risultanti 'dalla vagliatura dei cereali. .Una tal pratica 
ha il gran vantaggio di dare a cjuesta . pianta degli appoggi 
( vedi Miscuglio ) ■ L' avena , come accessibile agli asfalti dèlie 
gelate , non si semina che con le vecce di primavera. In que- 
sto caso , quando si vuole del foraggio , si adoperano ordina- 
riamente due parti di semenza di veccia, con unfi del misto ce- 
reale j se si vuole della semenza , il cereale vi si mischia sol- 
tanto d' un sesto , d' un ottavo ed anche d' un duodecimo. 

Come l’ ho già indicato , si semina la veccia , i .° per 
tagliarla , quando entra in fiore , q per farla, pascere a quel- 
r epoca , ciò che vale lo stesso ; a.° per tagliarla quando la 
metà de' suoi semi è pervenuta a malurith ; 3.'^ per tagliarla 
qnaudo la massima parte de’ suoi semi è raatur.1 ; 4-*’ 
terrai'la in fiore come ingrasso. lo'dcvo offrire delle osserva- 
zioni sopra questi divelti modi di adoperarla. ' • 

Le vecce soprattutto ijuelle seminate in autunno , cspun-< 
landò di buon ora iu primavera , somministrano un foraggio 
abbondante e d’eccellente qualilk , ad un'epoca (in maggio 
nel clima di Parigi ) quando quello delle praterie naturali ed ar- 
tifiziali non è per anco arrivato al punto del suo oou veniente 
sviluppo. Questo foraggio , assai nutritivo e del gusto di tulli 
i bestiami , conviene principalmente alle vacche ed alle pecore 
lattaiuole , agli agnelli ancora lattanti , ed ai cavalh che han- 
no bisogno d’ esser messi al verde. Offre esso , come l’ osserva' 
Oliviero de Serrcs , uua preziosa risorta in lutti i, tempi a quei 
paesi che non hanno praterie. 

Tagliate quindici giorni o tre settimane piìi tardi le vecce 
offrono un altrO' vantaggio , quello cìqì; , che le loro semenze, 
già in parte formate , offrono ai buoi , alle vacche, ai cavalli 
ed alle pecore o inontoui stanchi,, anche estenuati , un mezzo 
di rapido ristabilimento, a motivo del piu di materie nutritive 
eh’ esse contengono ; in tale stato la veccia viene anche di- 
seccata per servir loro di nutrimento in inverno, e questa è 
quella che molti coltivatori chiamano mistura. 

Qualche volta anche si semina la veccia alla fine- del- 
1' estate , tanto sola , .che mischiata con la segala , conilfru- 
' mento, o con l’avena, per servire di pascolo per i montoni, 
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prr le vacche ec. al principio dell* inverno , o per darla loro 
nella stalla quando consumati 'sono i pattumi. Questo uso 
delia veccia è al caso d'essere molto raccomandato. 

Quando la più gran parte delle semenze è matura , in- 
segnando la prudenza di non attendere che lo siano tutte , 
per la grande loro disposizione di disperdersi , si falciano le 
vecce per le loro semenze , che amate sono da tutti i bestia- 
mi , e specialmente dal pollame , soprattutto poi dai piccioni 
che ne possono essere nutriti esclusivamente per tutto il tempo 
dell’ annp. In questo caso il fogliame è duro , e gli steli pri- 
vati delle lorp foglie sono mollo meno propri ad alimentare 
il bestiame. Meno si trebbiano , migliori restano , perchè in- 
tieramente spogliali delle loro semenze quegli steli non sono 
più buoni se non a fare lettiera. 

La- veccia ha bisogno d’ essere diseccata molto sollecita- 
mente , perchè perde con somma facilita le sue foglie e le sue 
semenze. Deve essere di più anche rinchiusa soltanto , quan- 
do è propriamente secchissima , perchè se non è matura , 
prende facilmente la muifa , e cosi aramulTata germoglia , ciò 
che impropria assolutamente la rende al nutrimento dei bestia- 
ini e del pollame. Alcuni, coltivatori diligenti- per non aver 
da temere oè l'uno nè l'altro di qu^ti inconvenienti , stra- 
tificano la loro veccia con rami di alberi , o con piccole fa- 
scine secche , e meglio ancora con paglia di frumento e d' a- 
vena , e fanno benissimo. 

Gli scritti degli agronomi greci e romani provano egual- 
mente , che la veccia , come il Lopimo (^vedi questo voca- 
bolo) , sotterrata in verde, è stata riguardata fino dall' an- 
tichità più remota come un eccellente Ikgrasso ( cedi que- 
sto vocabolo ). Tutte le moderne esperienze tendono a coii- 
'vincere dei vantaggi di questo mezzo fertilizzante, mezzo che 
s’ è meno efiìcace , o meno durevole di quello dei letami , è 
ben più economico , e sta sempre alla disposizione del colti- 
vatore. In oggi, "che i pincipii sopra i quali è fondata 1’ agri- 
coltura , sono meglio conosciuti , si fa in Francia , in In- 
ghilterra , in Germania un uso più frequente della veccia sot- 
terrala come ingrasso } ma quest’ uso non è ancora generale 
abbastanza , e quando tutti i coltivatori semineranno ogni 
anno un pezzo della loro terra a veccia Con questa intenzio- 
ne , allora soltanto soddisfatti si trover.iuno i veri amici del- 
l’agricoltura. 

Si semina anche con qualche frequenza la veccia mista 
col sareceno alla fine dell’ estate , per sotterrarli entrambi in 
autunno , e seminare sulla terra da essi ingrassata dei cereali 
nella primavera seguente. Afiinchè poi la vecci a uuu s' im- 
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brogli con T aratro nel momento dtlla rirolutora per sotter- 
rarla , falciala viene o ciliudraia un, giorno o due innanzi alla 
rivoltatura. i 

Ma per quanto eccellente sia la veccia in foglie non meno 
ebe in semenza , va nondimeno soggetta ali alcuni inconve- 
nienti, se data viene senza risparmio ai bestiami .ed al polla- 
me.^ Fa essa non di rado dimagrare da principio le vacche 
ed i cavalli, e sembra risultare da alcuni felli ,. che convenga 
meglio ai vecchi che ai giovani. In tutti i casi, bisogna darla 
sempre in piccola quantità ,. mischiata con altro foraggio* 
non coperta di rugiada quando è verde, ed. anzi , essendo 
verde, sparsa d’ un poco di sale in polvere. , 

Quanto alla sua semeuza i più facili ad adadai visi' soiur. 
i piccioni ; alle galline , ai gallinacci , alle anitre dev’ essere 
data con risparmio. I porci non ne devono mangiare se nou 
di tempo in tempo , o qiischiata con altre semenze ; e scm- 
tra anzi nociva a questi ultimi animali per eccesso di prin- . 
cipii nutritivi , per cui si chiamano porci bruciati quelli che 
sono ammalali- per averne mangiato di troppo. Si tentò di 
convertirla in pane, ma non se ne ottenne se non un alimento 
di cattivo gusto e di difficile digestione. 

La semenza dell’ ultima raccolta è sempre quella che 
si deve seminare di preferenza , può nondimeno conservarsi 
buona per parecchi anni. 

Quanto alla veccia? considerata relativamente alle pi.nnte^ 

che conviene di collocare avanti o dopo di lei ndli) stesso 
terreno , io rimetto il lettore agli articoli AvvICE^DA>II;.^To 
e SuccrssioNE m coltivazioni , ove questo oggeito è ‘slatti 
trattato con mano maestra dal mio collaboratore Yvart. ” • ■ 

(*Nel nostro regno è comunissima la coltivazione dclli? 
due varietà di veccia {Vieta saliva), cioè della hi.mca e dep 
la nera , nienochè in’pnglia. Esse hanno il pregio singolare’ 
Ita gn altri vegetali pratensi di vivere prosperamente nei ter-, 
reni ‘forti argillosi, purché non sieno nè umidi , nè troppo* 
tenaci : vengono intanto egualmente bene in quelli che con- 
tengono più di 6o parti di sabbia per loo , e ’l rim.inente di 
argilla , calce, e terriccio, i quali però debbono essere in-: 
glassati , e la state non deve correre troppo secca. Quando l;d 
Veccia si fa maturare , il prodotto che se j)e ottiene in senid^ 
e molto variabile , poiché poche ore di vento ausinde o sci-- 
roccale caldo , quando i semi medesimi sono per itiaiiirarsi 
»ono sufficienti a. ridurli quasi al nientg , svantaggio cui van- 
soggetti ancora i piselli ; mentre non cospirando queste 
cagioni , il ricoUo n’ è piucchè ubertoso. Nelle annate medie 
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(! può valutali? 'per tomoli la' sopra ogni moggiò di terreuo; 
ed ili mille libbre xll paglia compresi i gusci , ottimi l’una e 
gli altri per lo nutrimento del bestiame. Riducendosi in fieno, 
contandosi sopra! un taglio! solo nelle annate medie se ne ot- 
tengono sopra'.un iraoggio ;4oo® libbre; però una primavera 
troppo secca diminuisce questo prodotto deila metò , e talvol- 
ta aiicbe di più. Il seguente quadro di Gilbert dà il prodotto 
della veccia nelle medie annate. ■ " 

, - I ut .1 . .! • . ! 

• PRODOTTO IM GAMBI 'SECCHI^ DI VECCIA DI UN MOGGIO 
NAPOLITAWO DI PALMI QUADRATA 484oO- 


• 

NATURA DEL TERRENO, 

PHODOTTO 

MEDIO 

in 

UBBRB. 

Terra nera sostanziosa . 

6600 

Terra bianca, compatta , ma divisa colla mar- 

5300 

na e creta ■ 

Melma sciolla , palmi a di fondo sulla marna. 

4bOO 

Terra marnosa , o limo bianco , palmi a di 


fondo sulla terra rossa 

4ooo 

Terra argillosi, umida , con ly^S di creta . . 

4 000 

Terra grassa a frumento di fondo 

4oOO 

Terra rossa, calda , a frumento, ilJZ di pai- 


mo di fondo sopra sabbia 

33 oo 

Terra marnosa, umida, a /3 di palmo di fondo. 

2700 

Terra bionda ., fredda palmi a i/a di tóndo 


2700 

Terra sabbiouosa , rossa , calda, palmo i 1 14 

di ibndo 

2400 

Terra umida a frumento , palmi a di fondo 

sopra brecciame 

2000 

Mescuglio di terra* nera e di sabbia , palmi a 


di fondo sopra ghiaia . 

aooo 

Valutazione media 

3 100 


(Faci.) • 
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VECCIA A SEME jMANCO. Questa « la veccia pisi- 
FonME. 

VECCIA DEL CANADA. Anche questa la veccie 
fisiforme. , • 

VESCIA-LUPAJA, Lycoprrdan. Genere di piante crit- 
togame della liàtDiglia dei .Sloghi , «he contiene più di cin- 
quanta specie , , due o tre delle quali sono tanto comuni nei 
pascoli secchi , lungo i boschi e le vie publidiej che tutti gli 
abiianli delle campagne let conoscono. i ! -ì 

l caratteri di questo, .genere sono , una sferoide più o 
meno regolare , nuda , o. circondata da utta voluta sessile o 
stipulala , liscia e rossagnoia , ' da principio solida e carnosa 
interna mente. , poi concava e lanciante da un’apertura che 
si fa alla, «uu cima , una polvere seminale nera di' era , prinsa 
di lanciarsi aitaccata a certi fili. . 

La vesciA-njp,ijA bovina ; Lycoperdon bovisla , Linn. , 
è spesso glossa come la lesta d' un fnueiullo , ‘ed ordinaria- 
mente quanto un pugno. La sua carne è da principio bianca, 
poi gialla, finalmente iotr. .Si trova molto abbondante nei 
pascoli , ma quasi sempre solitaria. La' sua polvcjx presa iii- 
ternameute è un veleno pericoloso e lanciala negli occhi può 
far perdere la vista ; adoperata viene però '.esteriormente per 
arrestare le emorragie prodotte dalle ferite , e se ne possono 
diseccare le ulceri ,* senza che si abbia mai osservato che 
arrivi a cagionare qualche inconveniente. Dopo la dispersione 
delle .sue semenze, vi resta una pelle -grossa muliaccia , fi- 
laticcia , che infusa nell’ acqua con un poco di salnitro e di 
farina diventa un’esca eccellente , adoperata anche esclusi- 
vamente a quest'uso in alcuni distretti.. 

Questa vescia-lupaia è pochissimo attaccata alla terra , 
per cui i venti forti dell’, autunno la strappano spesso , e la 
iiinno rotalare per le ‘pianure di una maniera assai pittoresca. 
Com’ebbi io stesso più volte occasione di fare questa osser- 
vazione. 

La vescia-lvpaiA stellata , Lycoperdon stellalum , 
Liiin. , Geastrum coronatum, Persoon, ha una. voluta che si 
lacera , e forma sopra la terra cinque o sei raggi , che le 
danno la forma d’ una stella , al centro della quale, è un pic- 
colo globo del diametro tutto .al più d’ un pollice. Questa è 
comunissima nei boschi sabbionicci , nei poscoli secchi , e vi 
si rende osservabile per la singolare sua forma. La sua volu- 
ta è fatta rilevala dalla siccità e dall’ umidita più estesa , 'di 
modo che può servire , e serve anche realmente a pronosti- 
care il bel tempo e la pioggia qualche giorno prima j e può 
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(fiere conservata a quest'uso in' nua'itansa ‘per molti' aii- 

(^ ) ■ . , 

VECCHIA Scorza, sì da questo nome nelle >fort!sie 
agli alberi olio sono stati successivamente riservati ^er ma- 
li icini nella serie di cinque tagli successivi di cedui, di’^ mo- 
do che se r amineiidamento del ceduo è di venti anni , quei 
inali ioiiiì ne hanno centoventi , ciò eh' è, l'età mezzana delle 
FusrAiK. Secondo la legge vi devono sempre essere quattro 
vecchie »c<>rze in ogni taglio di cedui: (B.) del sùpplim.) 

'VECCHIEZZA. Epoca in~cui gli esseri nniinaii co- 
mincìaBu a perdere della loro azione vitale' di una maniera 
sensibile , che poi finisce con 1» morte. ' 

Gir agricoltori -, senza ragioni d’ alta importanza , non 
devono mai conservare i loro bestiami fino a quest’epoca , 
perchè essi li manleugono per un servizio utile , ed allora di- 
ventano incapaci tii renderne. 

, Siccome la carne dei liesliami , eccettuato il cavallo , 
serve al nulrìinetito degli uomini , e siccome questa carne di- 
niinuisce di bontà a misura eh' essi avanzano in età , è ne- 
cessario co^ in generale dì dargli al macello poco dopo del 
massimo loro crescimento. • i vocaboli Bob , Mohtonb, 
Porco, Capra, GonifiLio, ec. 

La vecchiezza degli alberi è indicata dalla morte dell' e- 
stremit'a dei loro rami più alti,, e si prolunga pii o meno , 
secondo le specie e la iialurn del suolo. Una buona ainmìiii- 
strazione esige sempre di tagliarli , prima che questa indica- 
zione diventi molto sensibile , perchè si caria allora il cuore 
dei legno ciò che lo rende improprio- ai carpenti , ed ai 
lavori di l'alegiiame. F’edi i Vocaboli CoroRakknto , Carie, 
e Legno. ' '' ■ 

I Chinasi danno in certe annate agli alberi di statura 
grande 1’ apparenza della vecehiez'za , piantandogli in piiicoli 
vasi ripieni di terra cattiva , e mutilando conliiiuameiite le 
loro radici ed i loro rami ;'n*a ciò nbn riesce sempre, co- 
me iacildiente si comprende, e perciò questi alberi nani sono 
ih quei paèsi carissimi.' 

Quaiitunqiie la moda di (juestf alberi nani e d’ un’appa- 
renza caduca non esista in Francia , indico io nondimeno il 
Voi. IV." delle Transazioni della Società di Londra per la 
coltivazione degli òrti , ed il breve estratto ch’io ne diedi nel 
Tour. XVHl." della nuova serie degli Annali d'agricoltura a 
coloro ohe volessero crearne. del siipplim.) 

V l‘'(rETAI51LE. Essere orgatiizzato , che nasce cresce 
si mol(ipUea"le muore senza cangiare di posto^ a meno che 
non agisca sopra esso una forza straniera. 
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' Siccome 1' arte agraria «i elercita sui vegetabili , estesis- 
simo così esser dovrebbe questo articolo ; sarà esso aoudime- 
uo brevissimo , avendo già trattato degli 'oggetti che vi do- 
vrebbero entrare in mollissimi altri, di cui T- enumerazione 
si trova qui ai vocabolo Pianti... 

Le sperienze di Xeodorp di Saussure e di Davj b.inno 
provato , olle entra sempre neUa composiaioue dei vegetabili 
una parte di quella specie di sasso, sopra la quale crescono; 
©(Trono essi quindi all’ analisi più di calcareo , più di. silice , 
più di gesso , più di ferro , quando queste sostanze ibrmano. 
la base del suolo. (B.)- (Art. del 

VEGETALE. Fedi i vocaboli Tehua vecietau. Ter-. 
BA , Tf.rhiccio, ed Humus. (B.) 

VEGETAZIONE. Il vegetabile attinge la sua nutricazio- 
re dall’ aria , dalla terra , e daU’ acqua ; sa elaborare ed assi- 
milarsi gli alimenti per formate i suoi diversi prodotti, e que- 
sta serie d’ operazioni eseguite durame la sua vita per cresce- 
re , formare i suoi frutti , riprodurre annualmente le sue fò-.. 
glie , si chiama vegetazione. 

La pianta , come T’animale , digerisce c«T appropria alla 
sua ssolanza i diversi umori che le servono d'alimento ; 
in ciò differisce essa dai minerali , che questi s’ingrossano 
per una semplice sopra-posizione di materie analoghe t spesso 
anche estranee alla loro natura. In èssi non vi ha nè dige- 
stione , nè assimilazione , tutto vi si fa secondo le semplici 
leggi dell’ affinità chimica ; laddove nel vegetabile vi ha scel- 
ta , assorbimento , digestione^ assimilazione di alimenti. Laon- 
de nella pianta le forze di affinità che appartengono esseur 
zialmente alla materia , sono tutte modificate dal concorso, 
delle leggi vitali , ed in essa vi Iia organizzazione e vita. 

Non v’ha dubbio che nell' animale le leggi vitali sono 
pili perfetta, le funzioni più complicate e più indipendenti 
dalle cause puramente fisiche che agiscono sopra lutti i cor- 
pi; nella pianta però , come nelT animale , le sne funzioni, 
derivano da noa organizzazione pa'rticolare, che non è esclu- 
sivamente passiva degli agenti esterni ; eh» lavora secondo 
leggi a lei proprie ; che cangia la natura dei corpi da lei di- 
geriti e gli assimila albi sua sostanza ; che riproduce la spe- 
cie in forza di .leggi costanti ; che fa scelta degli alimenti a 
lei convenienti , li digerisce , e fa servire il EÌsu|tato di qtic- 
sin elaborazione a formare steli foglie e fiori , a produr 
fruiti , a mantenere in .somma la vita per un tpmpo deler- 
uiinato , ed a . perpetuare la specie. .• s 

Questa serie di funzioni è quella* che costituisce la t>i(a 
Iteli' uniiuale , e la vegetazione nella pianta. 
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<’Per forihani onMdea della vegeta/, ione quanto le nostre 
cognizioni possono periueiterla esalta , noi la Seguiremo in 
tutti i suoi periodi , e cominceremo dall* es.aminaie i fenome- 
ni cbe ci presenta una semenza nei primi tempi della ger- 
minazione , indi ci occuperemo di quelli che olire la pianta 
nei progressi del suo crescimento. 

SEZIONE PRIMA. 

Dei piincìpii natritivi , ossia degli aiimeoti 
della piauta. 

Nella vegetazione si possono distinguere due periodi o$,< 
lervabilissimi. 

Il primo abbraccia lutti i fenomeni eh’ essa presenta 
durante la germinazione della semenza. 

Il secondo comprende quella seconda epoca , quando la 
sehienza , avendo supplito alle sue funzioni , la pianta vive 
da se stessa , attinge essa cioè coll’ aiuto dei propri suoi or- 
gani nell’ aria , nell’acqua , e nella terra tutti gli aliiueiUi 
die sono necessari alla vegetazione. 

. CAPITOLO I. 

I 

■ DEI PRIISCIFII HUlRtTlVI DELL’ EMBRIONE VEGETALE. 

Si possono distinguere Ire parti iu una semema o seme; 
i cotileiloni ossia, lo/it , Ja radicclta ^ e la plumula. 

Se si ammolla una semenza di fava nell'acqua calda, 
si stacca Cicilinente l’ inviluppo cbe la ricopre , e si può al- 
lora dividerla senza fatica in due lobi. 

Fra questi due lobi , al silo cbe si chiama occhio della 
Jai'a , verso il punio centrale della sua coucavità , si scorge 
\ uu piccolo corpo , rotondo , che si nomina radicetta j da 
questo corpo rotondo __ parte un altro piccolo corpo , eh’ è 
piatto; fra i due lobi , e cbe si chiama plumula. 

Ili numero dei cotiledoni varia nelle semenze del pari 
che il loro volume ma tutte hanno le tre parti da noi au- 
uuyziate ,..e nel. gioco ed azione di questi tre organi è dove 
Riudiare coiivieoe i primi rudimenti della vegetazione, od i 
pl inti sviluppi Adid' embrione. , 

Quando una sementa si trova in condizioni favorevoli 
alU sua gerntiuaziouei , i, (uhi ,si goofìano , si aiamoUano *, la, 
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radicetta getta delle l'adici die si sprofondano nella lejra , 
e la plumula sorge e si dirige all'alto. . ' -, , . . j..;a 

Tre condizioni sono necessarie per fòcilitare questo pri- 
mo sviluppo: l’umidità, il calore e 1’ ossigeno /l. 

Questi fatti sono stati stabiliti dai fisici cbe ci lianno 
preceduto, soprattutto dal sig. Saussure Ricerche chi- 

miche sulla vegetazione ) . 

La sefnenza non germina senza umidità : ^4. facilita an- 
che la germinazione, di quelle , il di cui inviluppo-) p assai 
duro , coir aqiroollarle , lasciandole soggiornare nell'acqua 
prima di spargerle. , 4, 

Non yi ha germinazione senza calore. La temperatura 
più conveniente è al di sopra del decimo grado del lerino- 
inelro di Rcaumur. Un calore troppo forte disecca la semen- . 
za quando non è continuamente umettata 4 una> temperatu- 
ra vicina al termine, del ghiaccio sospende Ì.\ vegetazione , o 
non le permette di svilupparsi ; una temperatura di due gradi 
al di sotto del termine della congelazione , agghiaccia gli u- 
inori della maggior parte dei vegetabili , e fa perire le foglie 
spesso anche i giovani steli. L’ impressione del gelo c più 
sensibile , quando la pianta è bagnata. 

Le 'semenze non germinano nè nel vóto, nè in uu' aria 

f iriva d’ossigeno , nè sotto terra ad una profondit'a tale die 
'aria attnuslèrica non possa raggiungerle; e se in qualche 

4 Olire alla fivorevolc azione degli esterni agenti , perche lo ger- 
mogl Kinicnto de semi abbia 1 iio;ìo è principalmente indUpcnsabilc la pre* 
.«.enza della fmza vegetativa , e la integrità delle parti. La forza vegetativa 
dalla pianta madre trasliisa negli embrioni, forza indispensabile per lo loro 
germugiiamento , pu6 da essi ritenersi per un tentpo più o meno lungo ; 
e (Quantunque abbiano perduto questa organica (bcotlà, pure posspnu rilencrc 
intatte le loro parti. Alcuni semi debbono essere seminati appena maturi , 
alti'itnentì perdono il potere gcrmogliante ; tali sono prr esempio ‘quelli 
de) Cttffè ( CoJJfèa aniòica , ). e della trassmetla ( Dictanvìus fraxùteila ): 
altri la ritengono per un tempo considerevole , <ome le leguminose ; ed ab 
tri filialmente possono conservarla per secoli, come il fruintnto, le man- 
dorle, ec. Di l'atto alcuni semi di fava , secondo riferisce Plinio, germo- 
gliarono dopo j 20 anni, ed il grano conservasi iuallerato dopo ili, i 3 j, 
cd anche dopo 32 f) anni.' É indubitato poi che |ht avci'c piante sane bi- 
sogna rbc sicno prodotte da semi ben condizionati. Per*csscr tali fa mestieri 
ohe r embrione abbia intatte la piuroetta c la radicetta^ i xxitiledonì pol- 
po.si e turgidi , nonclié un’ abbondante albume per quei semi die ne sono 
provveduti. Anche gli integumenti fa d'uo|x> che sienu inalterati , altrimenti 
l ‘nuclei resterebbero ofìèsi datr’inamcdìata azione corrompilrice della umi- 
•lità. 1 giardinieri e gli agricoltori conoscono quiete. verità : essi prcsccigtmo 
per la si-mina quei semi òbe non sono rosi , e che .*«ono più pesanti -, Ipei' 
CIÒ diamo essere eccellenti quelli che vanno al fondo dell’ acqua , c che 
trehbialJdo^i acquistano ima maggiore quantità di molo aìlpoUnandòsi dal 
cuiiiulo centrale. ( Paci, ) ( iVotay*//' edil. napo/if. ■ 
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caso la germinazioDe ha luogo nell' acqua riparata dal con- 
tatto deir aria atmosferica , ciò accade , come lo ha provalo 
Saussure , a motivo dell’ ossigeno contenuto, in quel liquido 
imperciocché , quando questo ossigeno viene intieramente e- 
atratto dall'arte., non vi ha più germinazione 
- I fenomeni che presenta il seme in questo primo stato di; 
germinazione , sono i seguenti : 

1 Vi Si produce dell’ acido carbouieo per la combina- 
aioiie deir òssigeno col carbonio , eh’ è abbondantissimo nel 
seme Questo acido occupa esattamente il volume dell’os- 
sigeno assorbito , di modo che , quando la germinazione si fa 
sotto campana , non si opera un sensibile cangiameato nei vo- 
lume dell’ aria rinchiusa quantunque vi cangi df natura 
^ Saussure ). ' 

2 .” I vasi contenuti nèi cotiledoni si sviluppano e si 
dirigono verso' la radicetta ; questi vasi vi portano evidente- 
mente il nutrimento necessario alla radice , e sono per la pian-, 
ta ciò eh’ è la placenta per lo feto nella matrice. 

Quando si tagliano i lobi ^ 1’ embrione perisce , anche 
nel caso in cui esso .abbia già piantato le giovani sue radici 
nella terra , secondo 1’ esperienza di Sennebier. 

’ 3:° L’umore rinchiuso nei cotiledoni diventa bianco e. 

zuccheroso; questo sviluppo della materia zuccherosa ha luo- ' 
go in tutti i Semi assoggettati alla fermentazione , e sembra, 
dovuto alla sottrazione, del carbonio , ' giacché in tutti i casi, 
vi ba, sottrazione di acido caibonico. 

E possibile formarsi un’idea dei cangiamenti supraggiunll ne-, 
gli umori dei cotiledoni , considerando eh’ essi sono primiti- 
vamente formali d’ olio , di niucitaggine , e d’ amido. La de- 
carbonizzazione che si opera nell’ alto della germinazione , 
li converte in una sostanza molle bianca c zuccherosa , ebe 
ha lutti i caratteri (Ielle emulsioni , e che forma un tutto so- 

5 Alle condizioni indicate dal cb. Autore bisogna aggiungere , clic 
la tcira noii debb’ essere troppo compatta , altriruenti non solo presentereb. 
Ix; un’ostacolo alle parti del seme ebe si debbono sviluppare, ma ancora 
li privcia'libc dell' influsso dell’ ac'toa c dcMc meteore: il terreno troppo po- 
roso è bensì cattivo , poiché non ritenendo I’ opp<irtiina umidità non solo, 
li dissecca reblic , ma cedendo all’ azione de’ venti li metterebbe allo scoperto. 
La terra adunque non agisce che per l’aria c pel caloria) die loro sommi- 
nistra convenevolmente, mentre possono germogliare ben anche dentro dì 
nna spugna bagnata. (Paci.) ( Vota MVedii. luinitlù.') i 

■ 6 Ben si osserva che la chimica azione dcH' ossigeno consiste nel fa- 
vorire la l'ermcntazionc che si eccita nel germogliamento ; mcnfi-e la sua 
■azione organica é .analoga a quella che esso esercita sulla fibra vegetabile 
in generale , agendo cioè eoilie polente stimato ])cr sosleiiere la lurza Ve 
geliitiva de’ semi. (Pici.) (Nota deli'eitiC. ■napoiit.) 
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It/biJe nell' acqua , ed astai proprio aila nnirioaziotie ; questo 
umore è da principio portato nelle radici , delle quali facilita 
lo sviluppo: somministra in seguito sostanza al cresdmento del- 
la plunttda che sorge in forma di steloi ■' 

• 4-° La plumula comincia ad alzarsi tosto che le radici 
sono iòrmaie , e sembra , eh’ essa riceva il principale suo nu- 
trimento dalle radici , le quali lo ricevono anch’ esse nei pri- 
mo tempo dai cotiledoni. 

5.° Quando ! lobi hanno somministrato tutto il loro u- 
more alle radici , si cangiano ìafoglie seuiinali. Queste foglie 
succiano nell’ aria per dare alimento alla pianta , hnianio che 
lo stelo stesso ne produca , per estere sostituito in questa fun- 
zione alle foglie seminali. 

Dalle esperienze di Bonnet e di Sennebier risulta , che la 
pianta muore quando si tagliano le foglie seminali al loro 
nascere , e che languisce se ti tagliano piu tardi. 

6° Tosto che la plumula ha formato delle foglie , le se- 
minali cadono. Da quel momento la pianta è forte abbastan- 
za , per attingere nell’ aria e nella terra i principii di nutri- 
cazione a lei necessari. ' 

Koi possiamo dunque distinguere tre periodi sensibilissimi 
nella nutricaziono della pianta , come in quella dell’ .mimale. 

Nel^primo momento della germinazione i lobi sommini- 
strano Soli i principii nutritivi. 

Le foglie seminali preparano qnegli umori nel secondo , 
e finalmente le radici e le foglie succedono a questi due pri- 
mi organi , quando la pianta ba acquistato forza. 

11 primo di questi periodi ha bene dell' analogia con ciò 
che succede nel seno delle femmine degli animali durante la 
loro gestazione ; qui la placenta i quella che trasmette al 
lóto gli umori appropriati alla sua nutricazione ; ih i lobi so- 
no quelli che somministrano gii umori all’embrione , e fanno 
|ier conseguenza l’ uffizio della placenta : nell’ uno e nell’ altro 
caso questi umori sono trasmessi da vasi particolari , i quali 
probabilmente fanno anch’ essi sopportare a questo primo ali- 
mento una eonveniente elaborazione. La sola differenza in que- 
sta organizzazione si è , che le cause esterne , come 1’ aria e 
1' acqua ,* agiscono necessariamente sull’ umore contenuto nei 
lobi , laddove ii loro effetto è nullo sulla placenta. 

Il feto , uscito dal seno di sua madr'e , riceve un altro 
nutrimento preparato dalle mammelle j quando la radicetta è 
^gia sviluppata, l’alimento somministralo alla pianta proviene 
■ essenzialmente dalle foglie seminali , che succiano dall’ aria 
e pi epurano gli amori necessari al crescimenio della plumula. 
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Quando il , bambino ha acquistato foi'zc , ai coofìdanó 
ai suoi .Organi digestivi gli alimenti nel loro stato natura- 
le , e . senza veruna assimilazione animale ; dello stesso modo 
quando lo stelo ha gettato delle foglie , le seminali cadono , 
e la piaqtBvè abbondooata a se stessa per la sua nutricazione. 

Si vede che la natura- ha lavorato gli esseri sullo stesso 
metodo e con leggi generali , che le modificazioni^ che 
noi liovianio nell' esercizio delle loro funzioni , provengono 
, dalla loro organizzazione più o meno perfetta , e soprattutto 
dai rispettivi loro dtisogni^ 

, CAPITOLO II. 

I>E 1 PR 1 BC 1 PI 1 HD^-aiTm nELLl PUNTA. 

Quali Sono gli alimenti dalla phanta ? Siccome essa non 
comunica che con l'acqua con l'aria e con la terra, trovar- 
li co.s'i noi dobbiamo tutti in queste tre sostanze^ consideria- 
mo dunque separatamente ciascuno di questi tre agenti , per 
determinare la parte che ha ciascuno di essi nel fenomeno, 
della vegetazione. 

ARTICOLO I."^ 

Dell' acqua considerata come agente delia Tegetazione. 

L’. acqua è necessari.! .alla piànta, non v'ha dubbia,, 
polche S'-nza acqua non vi ha nè germinazione , nè vegeta- 
zione. Ma tutte le piante non esigono la stessa quantiik di a- 
cqu.a ; ne sono di quelle che vivono immerse in questo li- 
quido , e di quelle che vegetano in terreni aridi e secchi. 

Le mie hanno bisogno d' un’ acqua abbondante che abbeve- 
ri continuamente le loro radici , frattanto che le altre si cou- 
tentano d' essere dalla terra non altro che sostenute, traendo 
dall' .atmosfera quel poco d’ umiditi che ad esse è necessario. 

Parecchi fisici hanno preteso , che l’ acqua sola serva 
d' alimento alla pianta. Tulli conoscono e citano a tal pro- 
-<• posìto r esperienza di Van-Helmont , il quale piantò un sal-. 
clo del peso di 2,267 kilogrararai in un vaso di terra conte- 
nente 90,687 kilogrammi di terra diseccata al forno. Pianta 
egli il vaso nella terra , ed annaffiò il salcio ora con acqua 
piovana , ora con acqua distillata. J « 

Al termine di cinque anni il salcio pesava 76,838 kilo- T 1 
grammi , e la terra ridotta al primitivo suo .grado di siccità. ^ 
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noD aveva perduto clic 67 grammi. ‘Margraaf però fece* vede- 
re , che l’acqua piovana, adoperata per cinque anni airaii- 
uaifiamcnto , 'aveva potuto somministrare tutti quei sali o 
principii terrosi che conteneva 1’ albero. Bergmann provò la 
stessa cosa per via d’analisi-, e Kirwan , Hales , e Tillet di- 
mostrarono con esperienze decisive , che la terra circostante 
poteva essere assolvila dai vasi ‘porosi e ' strascinata dall'a- 
cqua che filtra a traverso le loro pareti : i soli vasi di ve- 
tro , o quelli che ricoperti sono d’ una' intonacatura vitrea 
difesi si trovano da una tale fikruzione j laonde 1’ esperienza 
di Van-Helinont , ed altre simili , non provano punto che 
l'acqua sola formi l’alimeuto della pianta. 

I due organi essenziali che assorbono l’acqua , sono le 
radici e le foglie. Diiharnd aveva di gili osservalo , die la 
parte del suolo , più prontamente sniunia , è quella dve si 
trova il maggior numero di radici. L’ assorbimento dell’acqua 
viene sopralimio effettuato dai filamenti o barbe die formano 
la capellatura intorno alle radici grandi , perchè se tolte sono 
con diligenza quelle barbe, la pianta muore p si disecca. 

Auche le loglie hanno la ficoltà di assorbire 1 ’ acqua. 
Hales ba provato , clic le jiiante crescono considerabilmenté 
in peso quando l’aiia è umida ; e nelle stagioni asciutte, 
come anche nei paesi , ove non piove mai o di rado , i ve- 
getatili succiano dall' aria col mezzo delle foglie il fluido a- 
cquoso ad essi necessario. Bonnet ha osservalo , che le foglie 
applicate all’ acqua con una sola delle loro saperficie , conti- 
nuano a vivere per una iutiera settimana. 

Ma l’acqua può essere veramente riguardata siccome ali- 
mento della pianta , o non deve piuttosto cousiderarsi come 
un- semplice conduttore degli umori alimentari somministrati 
dall’ aria e dalla terra 7 . 

I pareri sono tuttora divisi sopra questa quistione. A me 
sembra, che l’acqua supplisca ad ambe queste funzioni. Di 
'iàlto, Saussure ha provato, chr 1’ accrescimento in peso d’una 
pianta annaffiala con acqua purissima , sorpassa tutto ciò 
che l’aria e 1’ acido , carbonico possono soinmiiiislrare di car- 
bonio e d’ossigeno. E poi d’altronde impossibile il concepire 
la formazione di quell’ enorme quantità d’ idrogeno die forma 
una gran parte dei principii del vegetabile , senza ammettere 
la deconsposizioae dell’ acqua , di cui l’ idrogeno è il princi- 
pio costituente. Nondimeno bisogna convenire , che. noi non 
abbiamo ancora nessuna esperienza diretta che confermi que» 1 
sta duiirioa ; se ne deve però presu ra'ere la variet'a secondo 
1 analisi' delie piante e 1’ azieuc necessaria dell’acqua nella 
vegetazione. 
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> ‘ Qoanto al iccond» punto della rpieitionc , è fuor d' ogni 

dubbio , che 1’ acqua è il principale conduttore dei ’ priiicipii 
nutritivi della pianta. L'acqua debolmente aguzzata d’.acido 
carbonico accelera singolarmente la vegetazione , secondo 1’ e- 
sperienze di Saussure ; 1’ acqua degli annafl'uimonti impregn-ata 
di materie animali q vegetali facilita il .crescimaulo ; 1’ ac({ua 
caricata d’una certa quantità d'ossigeno supplisce alla presen- 
za dell’aria atmosfèrica , ai primi sviluppi della germinazione; 
non v’ha quindi dubbio, che l'acqua non sia uno, dei con- 
duttori degli umori alimentari del vegetabile. 

L’ acqua non trasporta soltanto nella pianta i principii 
essenzialmente alimentari, ma v’introduce anche i sali che 
tiene accidentalmente in dissoluzione. Saussure ha fatto moltis- 
sime esperienze su tale argomento. Prese egli i sali più comu- 
ni , come sono i niuriati di soda , d’ ammoniaca, e di potas- 
sa , il nitrato e I' acetato di calce , il solfato di rame e quello 
di soda fiorita , i cristalli di zucchero , di gomma arabica , 
i’ estratto di terriccio , ec. e fece disciogliere un centesimo 
circa di ciascuna di «jueste sostanze nell’ acqua , facendo ve- 
getare in ciascupa dissoluzione il polygonum persicaria , il bi- 
^ns cannabina , la mentila piperita , 1’ abete di Scozia , ec. 
Queste dissoluzioni vennero assorbite in proporzioni diverse ; 
ma ciò che prova die i sali non formano un alimento per 
la pianta , e che questo è un assorbimento puramente mecca- 
nica , si è di’ essi non sono minimamente alterati , e che 
r assorbimento è tanto più nbboiidauie quanto il sale è piu 
nocivo alla pianta. Il solfato di rame è quello che viene 
più di lutti assorbito : d' altronde le piante assorbono indistin- 
tamente tutte le dissóluzioni , allorché tagliate loro vengono 
le radici. 

Saussure ha provato anche ^ che quando si fanno scioglie- 
re più sali nella stessa acqua , e che vi si fanno vegetare 
delle piante , assorbono queste i sali in proporzioni differenti. 
Laonde , facendo vegetare la stessa pianta in una dissoluzione ' 
d’ acetato di calco e di muriate di potassa rilevò egli , che 
quest’ ultimo sale perde 35 , frattanto che 1’ altro è stato as- 
sorbito nella sola proporzione di 4/»5. 

L’ esperienze dello stesso chimico d provano , che le pian- 
te non vegetano egualmente nelle diverse dìstioluzioni. Il po- 
lygonum vegetò per cinque settimane nelle dissoluzioni del mu- 
riate di potassa , del muriate di calce , del solfato e muriate 
di soda ; le radici vi si svilupparono come all’ ordinario ; frat- 
tanto che la stessa pianta laugu'i nella dissoluzione di muriate 
d’ .ammonìaca ,.e le radici non vi fecero verun progresso ; 
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inorl^essa poi dopo otto giorni nelle diisoiuzioni di gomma e 
d' acetato di calce , e non visse che tre giorni in (quella di 
solfato di rame. • 

I risultati di rfueste esperienze possono illuminarci relati- 
vamente all' effetto delle ac(jue salate sulla vegetazione. 

Seuiiebier ha voluto determinare la proporzione esistente 
fra l'acqua traspirata e l'acqua assorbita ; a tal effetto im- 
merse il tronco d' una pianta in una bottiglia- ripiena d’ acqua, 
e ne introdusse le foglie in un glolxt di vetro. I risultati da 
lui ottenuti fecero evidentemente vedere, che l’ assorbimento e 
la traspirazione variano molto nei diversi vegetabili ^ ina ri- 
guardare non si possono questi risultati come assólutameule 
rigorosi , atteso che sembra che l’ apertura del globo non 
era sommainenle chiusa , e che per Jconseguenza lo stalo del- 
r atmosfera ed il calore abbiano dovuto làr variare la quan- 
tità di materia condensata nel gioito. 

Le esperienze di Gueltard , di ^ubarael , e di Bouiict 
provano , che la traspirazione acquosa delle piante si fa per* 
la superfìcie superiore delle foglie , giacche dando a quella su- 
perficie un’intouacatura , la traspirazione si arresta quasi in- 
tieramente. 

ARTICOLO II.” 

Deir aria c dei gas, considerati come agenti zlclla vegetazione. 

Fra le sostanze gassose essenziali alla vegetazione non si 
possono calcolare che il gas ossigeno , ed il gas acido carbo- 
nico , gli altri vi sono o eterogenei, o nocivi ; . iraperciocchò 
il cactus opuntia il quale , secondo le esperienze di Saussu- 
re , continua a vivere nel gas azoto , non deve piobabilmen- 
te questa facoltà, comune ad alcune altre piante verdi^ se non 
olla separazione da esso operata di giorno d' una considerabile 
quantità d' ossigeno , somministrata alla vegetaziouè durante 
la notte. D’ altronde Ingenhouse ha messo fuori d' ogni dub- 
bio , che le piante periscono nel gas idrogeno e nel gas azo- 
to se sono stili.' • r 

Noi abbiamo già veduto , che la semenza non può ger- 
minare se non in quanto >può trovarsi in cònUlto -con l’aria 
atmosferica , e che in questo caso l’-ossigeno assorbito è ri- 
prodotto in un cgual voluipe dì gas acido carbonido ; dà ciò 
nasce , che le semenze sprofondate troppo nella terra , vi mar- 
ciscono senza germinare , e che spessissimo , se marcite non 
restano per lo- troppo prolungato loto soggiorno nella terra , 
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b»»ta r espocle all' ari^ , o ricoudurle ad una minore profon- 
dità , perchè si sviluppi la loro germinazione. 

Quando la pianta ha preso cresciineuto ) allora 1’ ossige- 
no è assorbito dalle foglie e dalle radici. 

Ingeobouze aveva già provato , che i gas idrogeno a- 
zoto ed acido carbonico impiegati soli , fanno perire le 
piante , ma che la vegetazione ha luogo se mischiati si tro- 
vano in deboli proporzioni col gas ossigeno j da che si con- ^ 
chiuse , che 1' ossigeno sia necessario alla vegetazione , e con 
esperienze iiitie a tal uopo si pervenne a trarre la conseguen- 
za , che r assorbimento dell’ ossigeno si opera soltanto duran- 
te la notte. 

Saus>ure ha confermato questa scoperta , aggiungendovi 
fitti importanti ; egli si- assicurò non solo che l' ossigeno 
viene assorbito in tempo di notte , ma che le piante di^ri- 
scoiio molto fra loro relativamente alla quantità che ne assor- 
]>ono. Le piante crasse«up assorbono il meno , poi vengono 
gli alberi verdi , indi quelli che perdono le loro foglie in 
inverno. Saussure ci ha dato la tavola delle quantità d' os- 
sigeno che sono assorbite nel corso d' un mese dalle princi- 
pali specie di queste piante; da ciò risulta che l’ assorbi- 
mento è in aliJune di otto, il volume delle foglie essendo uno. 

Lo stesso chimico ha provalo , che 1' ossigeno si' converte 
nella pianta iu acido carbonico , e che qneslo si decompone 
.-illa luce .per produrre 1' ossigeno da lei soraminislrato ; im- 
perciocché quando l’aria atmosferica non contiene punto d’ acL 
do carbonico , la quantità d’ ossigeno traspirato sta in una 
proporzione esatta coll’ ossigeno inspirato, frattanto che, se 
l’acido carbonico vi si trova mischialo, la proporzione è più 
forte. D' altronde nè la macchina pneumatica , uè il calore 
non possono estrarre 1’ ossigeno assorbito ; ciò che annunzia 
la sua combinazione nella pianta. 

Saussure si è convinto eziandio , che le radici assorbono 
ossigeno , ’ il quale , secondo tutte le apparenze , si con- 
verte in acido carbonico , che trasportato nelle foglie vi si 
decompone in virtù della luce , e dà ossigeno in virtù 
della traspirazione. La traspirazione dell’ ossigeno per le fòglie 
ed alla luce ha luogo soltanto finché la foglia non è disorga- 
nizzatar , vi continua anche dopo tagliata in pezzi con un col- 
tello , ma cessa dopo macerata. 

Fin <(ui vediamo che le piante si alimentano d’ossigeno 
durante la notte , e traspirano lo stesso gas ad una luce viva 
duraote.il giorno.; ma Saussure ha provato, che le piante 
nuli potreblwro vegetare durante il giorno in un’ aria atmosfe- 
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fica , che non contenesse alcune parti di gas acido carbonico. 
Per veritìi , le piante esposte al sole, possono vivere ■ nell’ aria 
di’ è stata preventivamente spogliata , con procedure ben co- 
nosciute , di tutto il suo acido carbonico; ma in questo caso 
la vegetazione non si sostiene se. non perchè la pianta stessa 
traspira un poco di quell’ acido che viene tosto assorbito ;* 
i in porci oecbè , quando col mezzo della calcj tolto viene quel- 
r acido a noisni a che $1 produce , la pianta cessa di cresce- 
re , e le foglie cadono. 

Da un altro lato lo stesso chimico ha provalo , che le 
piante possono vivere e fiorire durante la notte con più di 
vigore nell' aria atmosferica assolutamente purgala, di gas aci- 
do caihouico col mezzo della calce , che quando quella stes- 
sa aria atmosferica contiene gas acido carbonico. 

Laonde il gas acido carbonico è necessario alla pianta du- 
rante il giorno , e più clic inutile durante la notte ; forma 
esso quindi uno degli alimenti della pianta durante il giorno. 

L’assorbimento dell’acido oaibonicó nell’alto della vege- 
tazione è stato provato dal celebre Priestley nel 1771. Que- 
sto abile fisico fece veder» a quell’ epoca che 1’ aaa , altera- 
ta dall^ coiiiòustloiie d’ una candela , si fa migliore per mez- 
zo della vegetazione a segno di diventar nuovamente propria 
alla coiiibintione. Dopo di bis Enrico di Manchester , .Senne- 
bier , Iiigeiiliouse e Sanssuie lianiio tolto a questo qiulito di 
dottrina ogni dubbio. Ili,uliu dalle loro esperienze e soprat- 
tutto da quelle dell' ultimo , chè le piante non vegetano pun- 
to nell’ acido carLouico puro ; che cominciano a vegetare al 
..sole, quando il gas acido carbonico* non è più se non jieRa 
^proporzione di o, 5 o con quella dell’ aria atmosferica ^ che la 
vegetazione è tan|o più attiva , quanto la proporzione è mi- 
nore , e che quando la proporzione è di o,o 83 , le piantevi 
vegetano meglio che atP aria 'ordinaria. 

ARTICOLO III.« 

Degli ingrassi, cousidirati come agenti dilla vegetazione. 

Io nomino ingrassi i rimasugli e prodotti dei vegetabili 
e degli animali che servono al nutrimento delle pinate ; ri- 
servo poi il vocabolo acconciamento per esprimere la divisio- 
ne , il mesciiglio , in una parola la preparazione e disposizio- 
ne delle terre , nella maniera più favorevole a jirodurre una 
buona vegetazione -, laonde il terriccio , i« letami, tutte le so- 
stanze ammali c vegetali sono altrettanti ingrassi; la calce, il 
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gesto, la marna, le rivoltature sono alrtetUnti acconciamenti. 

L’agricoltura non prospera se non per via degli ingrassi: 
tutte le cure dunque del coltivatore devono tendere a procu* 
rarsene. Questa necessità ben sentita ha fatto in oggi adottare 
quasi generalmente la coltivazione dei foraggi artifiziali , bea 
comprendendo , che i foraggi fanno avere dei bestiami , i be- 
stiami procurano .'degli ingrassi , e gli ingrassi danno tutto. 11 
sistema d’agricoltura degli' Inglesi è tutto fondato sopra que- 
sto principio , i di cui utili risultati- si vanno già sperimen- 
tando anche in Francia. , 

Occuparci dobbiamo noi qui molto meno della necessità 
di formare degli ingrassi, ma piuttosto della maniera 'come essi 
agiscono nella vegetazione; e perciò dopo di. avere stabilito que- 
sta grande verità fondamentale in agricoltura , entro tosto ia 
materia, ed anzi passefò per ora sotto silenzio l’ effetto acces- 
sorio degli ingrassi , sia come acconciamento , sia come stimo- 
lante , per non considerarli se non come principio nutritivo. 

Le piante allevate in una terra assolutamente priva di ri- 
masugli vegetabili od animali , vi crescono di una maniera 
meschina e miserabile. Giobert di Torino ha provato i, che i 
vegetabili affidati ad una terra composta d' un mescuglio an- 
che assortito per eccellenza di silice d’allumine di. calce e di 
magnesia noU vi. sì sviluppano che essai imperfettamente, 
quantunque il mescuglio sia impregnato convenevolmente di 
acqua. Saussure ha osservato che il terriccio , spogliato per 
via di lavature degli umori e degli avanzi vegetabili , perde 
in gran, parte la sua vàrth, e non è quasi più proprio a fa- 
vorire, la vegetazione. Haasenfratz ha fatto germinare nell’a- 
cqua pure varie semenze , per cui la pianta gettò foglie e pro- 
dusse fiori , ma nel determinare rigorosamente la quantità 
di carbonio che i prodotti riuniti della vegetazione hanno 
somministrato , vide egli costantemente, eh’ essa era un poco 
minore di quella , che conteneva primitivamente 'la semenza. 
Saussure ottenne per verità risultati differenti da quelli di 
llasseufralz , allevando nell’ acqua distillata la mentila pipe- 
I rita , perchè vi trovò anzi un prodotto in carbonio il doppio 
di quello che vi esisteva originariamente ; ma questi risul- 
tali sembrano contraddittori soltanto, perchè non si fa atten- 
zione alle cirebstanze , nelle quali si è fatta la vegetazióne. 
Se la vegeuzione ha luogo in un sito oscuro o poso rischia- 
rato , la quantità di carbonio deve essere minore , e deve al- 
1’ opposto essere più considerevole , se la vegetazione si opera 
al contatto d’ una luCe viva. In questo primo caso la pian- 
ta assorbe ossigeno , come lo abbiamo già osservato ; ma 
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em. non' nj; tra»pira 'punto per Io solo motiro che nou ha jl 
contano d‘ una luce 'viva; nej secondo, assorbe essa acido car- 
bonico ed esala ossigeno duèanle il giorno , in modo che con- 
Mrvà il ■carbonio , il quale è uno dei due principii costituenti 
1 acido carbonico. 

Ma tutto ciò che prende la pianta di carbonio median- 
te 1 assorbiraeuto e la decomposizione dell’ acido carbonico 
contenuto nell’ aria , è ^n poca cosa in confronto di ciò che 
le somministra il 'suolo ìtdpregnatb di rimasugli delle sostanze 
ammali e vegetali ; e perciò i terreni che ne sono più abbon- 
dantemente provvisu' ; sono anche i più propri alla vegetazio- 
ne ; laonde perpetuare si poò in essi la facoltà di produrre 
coll impregnarli soltanto di tempo in tempo di quesu rimasu- 
gli , prima di confidare loro le semenze. 

Ma questi umori vegetali od animali , deposti o mischiati 
con io terra , come possono essere trasportati ed introdotti 
nella p-anta Come quei medesimi umori portati una volta 
nel vegetabile , possono d«»omporvisi e somministrare il car- 
bonio che ne diventa prihcipio costituente? Questa doppia 
asserzione abbraccia Pitta l’operazione dell’aasorbiiiiento e ddia 
digestione degli alimenti contenuti negli ingrassi. La sua ' so 
lozione , se fosse completa , ci darebbe tutta la dottrina delll 
vegetazione; ma p« arrivarvi ; converrebbe conoscere le leggi 
della vitalub veglie, e nói siamo ancora ben lonurtid’avf 
re cognizioni sufifeifcnti nuli’ azione interna dell’ organizza' 
zione dei vegetabili ; ci limiteremo dunque a presetiPu-e aÙ- 
CUOI latti 5 lasciando al lempò air osservazione ed ali' esne 
rieii/a la cura d’ aumentare le nostre cognizioni sopra- nue^" 
importante doitriua. • ^ 

L’acqua sembra essere il veicolo o principale co nduttore 
degù umori nutritivi del vegetabile ; questo liquido discioglie 
f II "'■S'' '"Sbassi , e li trasporla in tutU 

gli orfani della pianta , ove soggetti restano alla sua azione 

vitale ; laonde quando gli ingrassi sono doposti nella terra 
1 acqua che idi r.v, si carica degli umori solubili , e penel 
trare li fk boi pori onde servano alla nutricazione : se ne 
può anche impregnate l’Acqua- al di fqori , e produrre lo 
Stesso efielto con yi annaffiatnenti. Una pianta cLtìdata al 
erricelo , vi vegeta con successo ; ricevè essa anche, lo stesso 

‘i»""!- Vi» 

Indipendentemente dagli umori alimentizi , 1’ acqua può 
q«ido , VI trasporla essa cosi i sali , parecchi dei quali sono 


32 




VEO 

essenzialmente nocivi alla vegetazione , come lo abbiamo gik 
osservalo'. Questa facuìik dell’ acqua sembrerebbe provare , che 
la sua azione è puramente mreccanica , e non deleiuiuiata af- 
fatto dulia scelta , dal gusto , o dalia vitalità della pianta ; 
si direbbe quindi , che la pianto è passiva all’ introduzione 
degli amori , e che la sua azione vitale non comincia se non 
negli ^organi , ove deve farsene l’ elabui azione o la digestione. 
Io però non credo che l’ acqua sia il solo veicolo degli u- 
mori alimentari -degli ingrassi ; e mi sembra che gli umori 
possono presentare una tale coinbinazione ed inlrod urii nella 
pianta senza questo veicola. Noi abbiamo già veduto , che 
nel momento della germinazione d’ una semenza i tre princi- 
pi! che la compongono , si riducono -in emn/s/ozie , e sotto 
questa forma pos.souo passare nel vegetabile per servire alla 
sua nutricazioue. La stessa combinazione può aver luogo negli 
ingrassi , ì quali contengono tutti degli oli , e più o meno 
di miicilapginc , ciò che basta per formare un' emulsione ; la 
sola dilTercnza esistente fra i^ueslà e quella delle semenze si 
è , che quella degli ingrassi contiene molto, meno d’ acido. 
Sembra che l’acido sia l’ alimento per eccellenza dell’em- 
brione vegetale , e che la pianta diventata forte non esiga una 
i]uanl>tk tanto grande di quc.sto principio uulritivo. 

Noi vedi.vmo dunque ^ che lutti i principii costituenti il 
vegetabile possono entrarvi quasi iii natura , e che basta il 
lavoro della digestione , ossta l'azione organica delle forze vi- 
tali per digerirli , .approprijuli , assimilarli , e formare gli or- 
gani ed i frutti propri a ciascuna pianta. 

Senza voler entrare nel meccanismo ddle funzioni cl:e 
dirette sdno dalle leggi vitali ed organiche , noi possiamo uoii- 
dimeno sollevare un lembo del velo che copre queste opera- 
zioni , e fisicanietiic spiegare alcuni fenomeni relativi alla ou- 
tricazione ed assimilazione degli .umori alimenlari. 

In una memoria da me pubblicala sull’ umore degli eu- 
forbi ho fatto vedere , che il carbonio , ivi abbondantissimo, 
ne poteva essere separalo in parte per via del contatto • degli 
acidi , dell’ ossigeno , e d’ altri corpi.. 

Giù da alcuni anni si fii J’ aj. plica zione più favorevole di 
questa velila alla chiarificazione di certi oli. Basta mischiare 
un grano d' acido ^ollòrico con una libbra d’ olio di Colza , 
per precipitarvi una gran quantità di carbonio che vi si tro- 
va in eccesso ; per via del rijioso e della sottrazione 'di que- 
sto carbonio in esso precipitalo, l’olio acquista una fluidità 
od una triViparenza che non aveva piima ; di mudo che nel 
vegetabile 1’ azione dell’ aria o quella degli acidi deve deler- 
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mia^re la. precipitazione del carbonio traiporleio «bigli oli. 
Questo carbonio poi fe quello die proviene dalla decompo- 
sizione dell’acido carbonico ^ d’altri principii nuirilivi , for- 
mano la fibra , ililrgno', o la costruzione del vegetabile. 

idrogeno che dopo il carbonio è uno dei principii 
più alblfoadanti nella pianta^, sembra essenzialincnie sommini- 
strato dalla decomposizione dell’acqua. — ' 

L’ ossigeno proviene dall’ aria che circonda la pianta , 
dalla quale è assorbito durante la notte, e dalla di composi- 
zione dell’ acido carbonico. ^ • 

Gli altri principii , come sono, i sali e le terre , diino- 
strali nelle piatile dall’ analisi , sembrano introdotii in esse 
dall'acqua in uno stato di dissoluzione, o di esiiema divi- 
sione. 

Que.sti principii, soggeltf all’ azione vitale ed organica 
del vegetabile , fonnàno gli elementi , i quali diU'ereuteniente 
combinati ed in proporzioni infinite, costituiscono lutti i pro- 
dotti della vegetazlon* , eorne sono gli oli , le resine , l’ ami- 
do , le gomme , gli acidi , le fibre , ec. ec. 

Noi abbiamo gi'a fallo osservare, che la piant.i assorbe 
in natura 1’ olio, la mucilaggine, l’amido in uno stato di emul- 
sione 5 di modo che oltre ai tre clementi da noi ricordati , il 
vegetabile riceve composti già tutti formati , cb’ egli poi 
lavora dispone ed assimila alla sua natura. Riunendo, quan- 
to abbiamo finora dellq sull’aria sull’acqua e sugli in- 
grassi , riuscirà formarsi un’ idea esatta di lullv ciò che con- 
corre’ alla sua nuti ienzione. L’elaborazione , l’alterazione di 
quegli umori per via degli organi del vegetabile è operata 
dalle leggi vitali , di cui l’azione ci è poco conpsciuta , e 
noi lasciamo ai nostri nipoti l’eredità di questa interessante 
porzione di 'dottrina , la quale rischiarata può essere soltanto 
da una lunga serie di ricerche' e d’ osservazioni. 


SEZIONE SECONDA. 


Delle terre considerate nelle loro relazioni 
con la -vegetaiion’e. 

La terra serve di sostegno alla pianta , e sotto la rela^ 
ziòne di questa funzione essa deve avere qualit'a particolari 
che noi procureremo di lur conoscere j ma indipendente- 
mente da questa proprietà , là terra può essere considerata 
come il ricettacolo e l’ intermedio degli umori nutritivi che 
devono mantenere la vegetazione, di modo che la tua azione 
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o In sua iiiflupiua può essere contemplata (otto due differenti 
jiiinti^ (li visia. . , 

E difficile' il determinare , gitale sia il mescuglio terroso 
più favorevole alla vegetazione , dipendendo esso essenzialmen- 
te dalla natura assai variata delle piante : le une crescono e 
prosperano > in un suolo grasso ed argilloso j le altre amano 
un terreno arido sabbioniccio e calcareo. 

Ma nel far conoscere quali, sono le condizioni più ge- 
neralmente utili per assicurare la disposizione del terreno più 
opportuna al vegetabile, noi arriverenu) a stabilire alcuni prin- 
cipii generali sull' influenza' meccanica del suolo nella ‘vegeta- 
zione. , ’ . 

Noi distingueremo prima di tutto tre principali specie di 
suolo ( non essendo le altre che mescugli di queste in pro- 
porzioni' diverse ), cioè: il suolo argilloso, il suolo calcareo, 
il suolo ailicioso o sabbioniccio 

Il suolo argilloso ha i caratteri seguenti : è compatto 

? uando è secco, pastoso quando è bagnato; perde difficilmente 
acqua ; quando n’ è penetrato ; la diseccazione lo rende du- 
ro e lo fa screpolare ; dopo le piogge impiastra il vernerò 
dell' aratro ; dopo la siccità si stacca in glebe poco friabili. 
Le radici vi penetrano a stento ; le semenze vi marciscono in 
conseguenza dell'umidità o delle piogge continuale , quando 
è seccif, riceve l’acqua con avidità. Questa terra, ricondotta 
alla superficie da profonde rivoltature, non jiuò servire. alla 
vegetazio'ne , se non dopo essere stata per lungo tempo ven- 
tilata'. * , 

Il suolo calcareo è naturalmente secco , frinitile, poroso, 
leggero , ec. ; l’acqua vi penetra facilmente , e si perde in 
vapore coh la medesima prontezza. Questo può essere rivoltato 
qpasi in tutti ì tempi , mà le rivoltature vi sono meno ne- 
cessarie che nell’ argilloso , perchè non ha Io stesso bisogno 
d’ esser diviso. Le semenze vi possono germinare ad una mag- 
giore profondità , perdi’ è più permeabile aH’4ria , e le radici 
vi penetrano senza fatica. 

11 suolo silicioso o sabbioniccio è, di tatti il p^ù arido : 

* Io non parlo qui di alcune aitar terre che esistono mescolate con 
quelle di cui qui si tratta , pei'ch’ esse si trovano in proporzioni ti-oppo 
deboli , e non danno il (oro carattere alFIi massa. Potremmo noi forse ec- 
cettuare la magnesia , ehe abbonda m vari siti : ma questa ha qualche ,re- 
' lazioDC con la terra calcarea , è porosa e friabile com’ essa : tiene però 
nn poeo'più del carattere dell' argilla , per la consistenza pastosa clic piscn- 
dc csilj' acqua } rilieiic anclie questo liquido con più di forza della terra 
calcarea , c diventa Ifiabile quaudo lo perde. 
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può estere bagnato dàlie acque , ma le molecole non ne re- 
stano penetrate. Questo è assai mobile , cede iàicilmenle al- 
r aratro , e si disecca presto 7. 

Nessunos di questi suoli non esiste' fra quelli che ado- « 
perati vengono per la coltivazione , vale a dire , nessun ter- 
reno coltivato non è unicamente formato o d' argilla , o di 
terra calcarea , o di silice. Tutti ci presenupo un raescuglio 
di parecchi principii terrosi in diverse proporzioni; 'si conven- 
ne però di distinguere con i vocaboli ai suolo argilloso, suolo 
calcareo o silicioso , un suolo ove urto di questi tre principii 
predomina a segno di dare il, suo carattere al mescuglio. 

Affinchè Un terreno sia favòrqvore alla vegetazione , deve 
riunire le condizioni seguenti. , 

i.” Essere- poroso o permeabile abbastanza, perchè l’aria 
possa penetrare facilmente ad una certa profondità ; perche 
r acqua facilmente vi Cltri ; e perchè le radici possano pene- 
trare, ramifìcarvisi ed estendervisi in tutti i versi. 

a.* Presentare una consistenza o tenacità sufficiente, per- 
chè le radici vi sì stabiliscano sulidamente , e resistano alle 
agitazioni che ì movimenti dell' atmosfera impriniono ai 
rami ; 

3." Ricevere 1’ acqua ed impregnarsene in modo , che 
non isvapori troppo presto , e sia somministrala alla pianta 
secondo ì suoi bisogni. 

Ma nessuno dei sudi snperiorraente indicali presenta tut- 
ti' questi vantaggi. L’ argilloso resiste alla estensione delle ra- 
dici ; è impermeabile all’ aria ; stringe e strangola la pianta 
quando è secco ; la fa marcire quando è umido. II calca- 
reo beve r accpia con avidità , e la lascia fillrarc u svaporare 
con una tale facilità , che la pianta vi si trova alternativa- 
mente inondata e diseccata. Il sabbioniccio unisce agli incon- 
venienti di quest' ultimo , quello di non dare jin sostegno ab- 
bastanza fermo al vegetabile *. 

7 Alle specie di terreni indicate dal eh. autore se ne potrebbero an- 
noverare altre , le quali però non sono di pari importanza perché limi- 
tale a- picrale estensioni. Tal’ c per esempio d terreno vulcanico che ronna 
la lusc delle terre dei cootoroi di Napoli e dalla mag{;iqr parte di Terra 
di Lavoro. Questo terreno essendo pro<lolto dalla decomposizione de’ mate- 
riali vulcanici , oltre alla più favorevole proporzione dei principii che lo 
debbono costituire , si trova carico di sostanze carboniosc , da cuj princi- 
palmente deriva la sua singolare fertilità. (Paci.) {Nota deWedit. napnlit.) 

8 Dietro gli aeciirati esperimenti di Vallerio, Bergman , e Gioberti 
risulta , che il tei-rriio piu coiifhcevolc ai bisogni della vegetazione dcbb’es- 
ser composto di circa quattro parti di alltiminà , tre di silice , due di cal- 
ce , ed una di maj^nesia. (Pam.) {Nota dell’nià. iia/Milù.') 
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A n térren* per verità tanto produttivo d’ una gran parie 
del Belgio , non era nella, sua origityj'se non una subbia fina 
rigurgitata dal mare' o dagli strali d* alliiviouc fbrniati dai 
iìunii cbe solcano quel paese. Ma se si considera che i 
molti canali cola scavali faciUtano da per tutto all’ agricoltu- 
ra il trasporlo delle derrate e degli ingrassi *, se si consi- 
dera che quasi da per tutto 1' acqua si trova- ad una debole 
profondità da circa un piede fino a dìciolto pollici al di sotto 
della superficie del suolo ; 'se si considera finalnieble che 1’ ar- 
te di produrre e d’ adoperare gli ingrassi è arrivata nel Belgio 
al più alto grado di perfezione non recherà più sorpresa il 
vedere lo‘- stato florido dell’ agricoltura in quel paese , ed il 
suolo che per sua natura sembra poco favorevole aila vege- 
tazione, si trova essere il più projfrio di tutti, dal momenlo 
che un nappo d’acqua poco profondo e degli ingrassi abbon- 
danti e ben appropriali ai diversi generi di coltivazione, som- 
ministrano tutti gli umori necessari. ' 

Del pari cbe nel, Belgio noi vediamo anche quasi da per 
tutto , che r industria ha dolo all’ agricoltura taluni terreni , 
dalla loro natura abbandonali alla sterilità ; ma le rivoltature, 
gli ingrassi , il mescugl|o d’altre terre sono i modi di perve- 
nire” a questo risultalo , e questo genere di iniglioramento à 
quello che costituisce l’arte tanto preziosa degli acconcia- 
menti. . 

Quando si vuole acconciare una terra, o renderla quanto 
più propria c possibile alla vegetazione, bisogna coininjiare 
dallo studiarne la natura e spei imentarne le qualità èd i di- 
fetti. 

Queste priihe conoscenze ci indicano già , quali sono le 
piante che convengono ad un terreno ; imperciocché ve ne 
sono cbe amano un suolo compatto ed argilloso , frattanto 
elle altre jirefi-riscono una terra arida e porosa ^ ve ne sono 
che domandano un terreno aperto e profondo per isvilup- 
convenieuieaneiite le lunghe loro radici , frattanto che 
Itre7*muDÌie di radici fibrose ed a fittone non esigono se 
non uno sirat^soitile di terra vegetale. Tocca all’ agricoltura 
di siudiar bèiìF il proprio terreno , per non confidargli tranne 
le piante alio stesso convenienti. 

Col soccorso però degli' acconciamenti correggere si posso- 
no i difetti d’ un terreno qualunque e riconduili tulli a pre- 
sentare le disposizioni più favoAtv. li alla vegetazione ; questi 
acco.iiciainculi consistono nel iiiescugitu delle terre , neli’inipie- 
go dei letami , e nell’ uso delle rivoltature. Noi vogliamo con- 
siderarli separatamente. 
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Sb accoDRÌa un nrreop compatio ed argilloso mischiando- 


vi delle terre secche , calcaree ,• o sahbionicee; portandovi dei 
fovinacci , dei calcinacci , anclie della calce , delle ccrwri,-e 
allri principii assorbenti. Con ([uesto mescuglio si divide 1 » 
terra f ren/endola iiiìi pemYeabile all' aria 5 l’acqua la penetra 
più facilmente, 1’ aratro la solca senza fatica, ^le radici vi Si 
stabiliscono più facilmente, e s’insinuano àd una piu grande, 

piofoiidith. ' -1 

Se poi all’ opposto si tratta d’ acconciare una terra arida 
leggera e troppo porosa , il inescuglio d argilla è il nn ^cu- 
glio di tutti il .più conveniente. ..... li 

Fra tutti gli .acconciamenti conosciuti , il più generalmen- 
te impiegato c quello che da la marna : st; ne adopera per 
tiiMe le specie di terreni , perché la mufiia li rende tulli ini- 
giiori ; ma siccome la marna è di natur.s assni dillerente , .es- 
sendo o grassi o magra secondo la proporzione dei sUoi piiu- 
cipii costituenti, i quali sòpratiullo sono 1’ argill.a e la calce, 
scegliere così bisogna quella che meglio conviene al tei reno 
destinato ad essere marnalo. La jiroprielìi , che in generale ha 
la marna di dividersi e di sfidiire all' aria , sviluppa un gia- 
do ancor maggiore di calore che aunieiiia la sua virili ac- 
conciarne con la proprietà degli stimolanti , dei quali parlere- 
mo in appresso. Indipendeiiieinenle da «piesta seconda sua 
proprietà , sembra che la marna, mischiala ad un leiieiio 
qualunque , comunichi ad esso la virtù da lei posseduta di 
prendere l’acqua, e di ritenerla qu.mto basta, per fion darla 
alla pianta se non a misura de’ suoi bisogni j di tiiodo che 
questo' acconciamento riunisce non poche buone qualità che 
nessun’ altra presenta allo stesso grado. 

I letami poi considerati esser possono , non solo come 
somministranti umori nutritivi al vegetabile , ma come ac- 
conciatiti il terreno al quale vengono confidati. Di fallo 
i letami dividono la terra , la tengono socchiusa, vi facilitano 
l’accesso dell’aria , la filtrazione delle acque, e vi lasciano 
per residuo dei principii salini e terrosi, i quali coll andare 
del leinpo e dopo una lunga serie d’ ingrassi cangiano e mo- 
dificano vaulaggiosamenie il suolo priinitiyo. 

Si disputò a lungo per sapere , se fosse piu conveniente 
1’ adojicrare i letami falli e ben putrefalli, anzi che i letami lun- 
ghi o di lettiera. Dna quislione simile non può essere decisa 
di una maniera assoluta , perchè dipende dalla natura del 
terreno che si deve seminare , e dalla specie della ^ pianta 
che si vuol* confidare alla terra. È più vantaggioso 1 adope- 
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rare i ledami lunghi nelle terre compatte , perchè questi ten- 
gono la terra aperta e la rendono più permeabile. all’ aria ed 
all’ acqua ; i letami corti sono preferibili per.i terreni calca- 
rei e porosi. Anche un’ altra riHessione può determinare a 
scegliere 1' uno piuttosto che T'altro , ed è che i letami corti 
si usano e si consumano nell’ anno , frattanto che 1’ elTetto 
dei letami lunghi si fa risentire per due o tre anni ^ laonde 
il primo è tutto impiegalo a produrre una raccolta , il se- 
condo può nutrirne parecchie , e per conseguenza conviene 
impiegare questo in un? quantità maggiore , se si vuole ave- 
re un risultato medesimo da entrapibi nel primo anno. Da 
ciò si vede , qual è il vantaggio . che si deve ripetere dalle 
foglie , dalle scope , dalle paglie che si sep[>elliscoDO in una 
terra. 

Fra tulli gli adoperati acconciamenti il più comune è la 
rivoltatura. Questa divide e sbriciola la terra 5 riconduce alla 
superficie quella che non è ventilata abbastanza ] facilita la 
filtrazione e lo scojo delle acque j distrugge le piante cattive 
e ne ripulisce il terreno. 

Partendo da queste idee si potrà concepire , quanto una 
rivoltatura profonda sia preferibile ad una rivoltatura superfi- 
ciale ; imperciocché con una rivoltatura profonda si permette 
alle radici d’ insinuarsi e mettersi al coperto dell’ ardore di- 
vorante del sole; si dà all’ acqua, la facilità di filtrare aduna 
grande profondità , e di restarvi senza potete svaporare , per 
meglio cesi provvedere ai bftogni del vegetiihile. 

Ma- quando si praticano per la prima volta delle rivolta- 
ture profonde in una terra , soprattutto in una terra compat- 
ta , bisogna lasciar ventilare a lungo quell* che ricondotta 
viene dal fondo , prima d’ impiegarla a produrre , altrimenti 
si correrebbe rischio di non avere die una raccolta mediocre. 

Felleraberg deve senza contraddizione alle rivoltature pro- 
fonde i principali risultati della sua'coltivaaione , e non si sa- 
prebbe mài raccomandarle abbastanza ai_ nostri agricoltori , i 
quali in generale non conoscono ancora questa preziosa sor- 
gente di prosperità agraria. 

Ma le rivoiiauirc profonde non sono egualmente vantag- 
giose per tutte le terre ; essenzialmente necessarie non- sono che 
per le terre forti compatte ed argillose. Le terre calcaree , 
naturalmente troppo. porose , non esigono che una rivoltatura 
sufiiciente per ricevere le semgiize che vengono loro confidale. 

Vi' sono poi. anche delle terre, ove le rivoltature profon- 
de non sono nemmeno praticabili ; tuli sotm quelle . che for- 


\ 


I 


i 


VEG 


i3c 


mano soltanto uno strato di pochi pollici di deniith , soprap" 
posto a banphi di macigno , od alla sabbia ^ ò ad altri strali 
poco propri alla vegetazione. 

• Dopo- di aver considerato la terra sotto la relazione delle 
sue proprietàf quasi meccaniche , ci resta da esaminare , se si 
può riguardarla come contribuente alla vegetazione , col for- 
luare^uno degli alimenti della pianta 

È la terra uno degli alimenti della pianta? • 

Saussure ha fatto in tal materia esperienze assai proprie 
a spargere luce sopra una tale quistione : allevò egli delle 
piante comparativamente , 

i." AunaiHaodole coll'acqua distillata ; 
a.° Coltivandole nella rena , ed aiinaf&andole coll’acqua 
piovana ; * 

3.“ Facendole crescere nel terriccio. 

L'analisi ha dato un residuo terroso ’e salino ben difle- 
rente nelle diverse piante , che si presentano nelle proporzio- 
ni seguenti : 

3, 9 per le prime ; 

6, 5 per le seconde ; 

12 , o per le terze.' 

Saussure ha confrontato anche il residuo terroso di pian- 
te vegetanti sopra un suolo granitico , e sopra un suolo cal- 
careo , ed ha costantemente tro'vato molto più di silice c di 
ossidi metallici nelle prime , e molto più di terra calcarea 
nelle seconde. Il pinus abies coltivato in ambe queste specie 
di terreno ha dato le proporzioni seguenti^ 


Suolo granitico. Suolo calcareo.' 


Potassa ..... 
Solfati o murijiti alcalini 
Carlx)uato di calce . 
Silice . ... ... 

Carbonata di magnesi^. 

Allumine 

Ossidi metallici . . . 


Da ciò sembra fuori di dubbio , che le piante tirano dal 
suolo una parte dei principii fìssi elle somministrano all’a- 
nalisi ; ma succiano esse la totalità dal suolo ? o si formano 
delle tene coll’atto della vegetazione? Saussure abbraccia la 
prima opinione ; SchrÒder cerca di stabilire l’ opinione con- 
traria. 
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Scfiroder deurmitiò coti' analisi la quantità di teri'a con- 
tenuta in date quantità di fruinrnlo , di segala , d’ or^q , da 
avena: coltiva egli delle semenze in fiori di solfo*, annallian- 
uole con l’aci^ua distdiata ; impiega anche allo stesso uso gli 
ossij^li d'aiitioioiiio'e di zinco ; cblie I’ attenzione di esporle al 
tole in un giaidino, ma riparate dalla polvere e dalla pioggia, 
e trova costantemente nella pianta più di 'materia terrosa che 
non ne couleiiev^a la semenza.^ 

Lanjpadms pianta differenti vegetabili in terre pure , e 
le annallla om l'au<|ua di letame; tutti vi presero il loro cre- 
scimento , e tutti contenevano delle parli terrose che non esi- 
stevano nel suol(f primitivo. 

E possibde , come l’ osserva Saussure il quale trovò 
aneli’ egli 4ij,34 “^i carbonato di calce coll’ analisi d’ una 
pianta cresciuta nel granito , che non ne conteneva punto , è 
possibile , replico , 'clic 1’ acqua che scola al piede, che quel- 
la somministrala dall’aria , o quella che serve agli annaffia- 
meiili, Irasporlino a poco a poco le materie terrose nel vegeta- 
bile. Nondimeno non bisogna ritenere quistiouè come deki- 
sa : invoca essa l’ attenzione dei chimici , ed esige nuove 
esperienze. ' 

SEZIOlNE terza. 

Dell’azione degli sliinolatiti sulla vegetazione. 

Noi abbiamo parlato (in <|ui degli umori ìiulrilivi del 
vegetabile , e del potere della terra in tutto' ciò che riguar- 
da vegetazione ; ora da parlare ci resta di alcuni agenti die 
indniscono eiUcaceinente sopra tulle le funzioni dellti pianta , 
e senza il concorso dei quali non vi ha vegetazione. 

Il presentare alimenti alla pianta non basta : convie- 
ne ancora che i suoi organi siano disposti a riceverli ed 
a digerirli , e queste disposizioni sono subordinate all’ induen- 
za di alcuni agenti che eccitano quegli organi, gl’ irritano , 
li mettono, in giuoco , e sviluppano in essi le facoltà necessa- 
rie. Questi agenti sono principalmente il calore e la luce : 
cousiderlaiuuue sepai ulameute 1’ azione. 


CAPITOLO I. 
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AZIONE DEL CALORE NELLA Vrcr TAZION E. 

- \ 

Noi abbiamo già fatto • osservare^, che la germinazione 
non ha luogo ad |iiia temperatura vicina al termine del ghiac- 
cio ; non si sviluppa essa tn,generale che ad alcuni gradi al di 
sopra di questa teiii[ieratura, e la vegetazione c tanto |>iù attiva 
quanto .più altoè il calore alrno^ei ico, sempre die però il iugo 
ne sia stemperato abbastanza ; perchè un calore forte che 
agisce- dopo uu tempo secco , noli mette l.\ vegetazione in at- 
tività proporzionatamente ai grado della lemperalur.i. 

11 dottor Walkei ha provato , che quando il sugo ha 
comincia'u a scomire da piu incisioni fitte al tronco od allo 
stelo «Tutta pianta, si può sospetiderne |o scolo , applicando 
del ghiaccio alle aperture , ih modo d’ inlerrompt rlo ad uqo 
o più orifìzi , frattanto che continua agli altri. 

La prima impressione del calure sopra una pianta rende 
dunque il sugo molle , lo mette in muto ed in circolazioìie , 
per cui il pollone, s’ itigrossa. 

Sembra che il pritiio niov'iineuto del sugo non sia do- 
vuto che all’ espansione ed alt’ azione di (jiiillo cU’ è rac- 
colto indi' albuniu : questa u|iiiiiotie si dedqce naturalinerite 
dalle belle osservazioni di Kuigbi , nelle Trciasazioni filo- 
sofiche. 

Questo fìsico La provato , che dopo die la pianta ha 
sviluppalo tutte quelle parli le quali si formano dalla pri- 
Tuaverà fino alla fine dell' estate , le foglie cuntinuauo a* suc- 
ciare nell’aria ed a versare sull' alburno , per lo .veicgló dì 
vasi dei quali egli ha seguilo la direzione, tulli gli ntnori da 
esse assorbiti. Il sugo resta iu de|iosito nell’ uIhuViio fiucliè il 
calore arrivi a mellerlo in inoviuieiilo , ciò che succede in 
primavera , od in con-egueiiza delllesposizione del vegetabile 
iid una temperatura più calda. > 

Dalla dottrina ammessa da Kiiight dev'e risaltare, che il 
peso sjiecifico dell’alburno deve essere più forte in irt verno 
die in estate , atteso che in inv'eruo il sugo resta rappreso nel- 
la tessitura d<H’ alburno , ne riempie tutti i pori, per cui lo 
stesso volume d’alburno contiene allora più di lualeria , ciò 
che viene anche confermalo dall’ osservazione. ^tagliano 
«InraiJle 1’ inverno e durante l’estate delle pertiche di' quer- 
cia della stessa età , e nutrite sullo stesso terreno ; qiieste si 
fanno diseccare allo stesso grado di calore ; il peso specifico 


dd legno tagliato in inverno si trova dt o, 679, e quello del 
l^gno togliato in estate di 0,609. 11 'peso specifico dell’ albur- 
II) del primo era di o, 583 , ed il peso specifico di quello del- 
r ni Li aio di o, 533 . L'infusione dell’alburno dell’albero abbat- 
tuto in inverno era d' un colore più scuro di quella dell’ al- 
tro ; il suo peso si è trovato di 1,002 , laddove quello del 
secondo era di '1,001. ' 

Secondo questa dottrina si può cotnprendere come è 
possibile che un ramo d’albero , introdotto in uno stariione 
caldo per una apertura particolare , vi percorra i prhoi {pe- 
riodi della vegetazione , e produca successivamente delle fo- 
glie dei fìori degli steli , laddove le altre parti dell’ albero 
esposte al freddo esteriore non mostrano veruna apparenza di 
vita. Partendo dalla stessa teorica si comprende aliresi la ra- 
gione per la quale i rauii e gli alberi tagliati in àiitunriu 
vegetano nella massima parte in primavera , fintanto che 
hanno esaurito il deposito di sugo che si era formato dopo 
V estate. ' ' . . 

Questa accumulazione del sugo nella tessitura dell’ alljur- 
no ha molta analagia con qudfl’ ammasso di grasso che si 
forma nella tessitura cellulare di molti animali all’ avvicinarsi 
dell’ inverno. In questi ultimi quella provvista di grasso ser- 
ve al mantenimento della vita , durante 1’ assopimento d’ al- 
cuni j ed alla nutricazione di tutti durante la rigida stagione 
quando mancano d’ alimenti; laddovb nelle piànte rammasso 
di sugo deposto nell’ alburno somministra i primi umori'iiu- 
tritivi , allorclic il calore viene a risvegliare gli organi , pri- 
ma che la terra sia gi'a riscaldata e le radici possano succia- 
re gli umori che vi sono contenuti. , 

primi sviluppi della vegetazione sono dunque dovuti 
al calore atmosferico che rende liquidi gli umori deposti 
nell’ alburno , imprime ad essi il moto , ed eccita nel tempo 
stesso gli organi. Ma quando la terra ha finalmente ricevuto 
r impressione del calore , quando si è messa in amore , per 
servirmi d’ un’ espressione volgare ma energica , allora le ra- 
dici succiano P acqua e gli umori elementari contenuti nella 
terra , e quésti umori sono trasportati ^in tutte le parti del 
vegetabile , col mezzo d^i vasi che si trovano nel legno e 
soprattutto nell’ alburno. 

Nel secondo periodo della vegétazioné il sugo è tanto ab- 
bondante , che trapela dai pori , e scorre da tutte le iucisio- 
V ni praticate nel tronco. Questo è il periodo , nel quale tra- 
sudare si vede il Sugo dall’ estremità degli steli, soprattutto 
quando sono stati potati. 
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' È 'fuori d' ogni dubbio, clie in questo periodo della re- 
' getazioi^e il sago ascende dalle radici ,ai rami ; imperciocché 
praticando parecchie incisioni od a diverse altezze sul tronco 
d' un albero , il sugo comincia a scorrere dalle più basse , e 
lo scolo si stabilisce successivamente e' regolarmente in tutte, 
fino alle più alle. Duhamel e Bonnet nell' annaffiare delle pian- 
te con liquori colorati , hanno costantemente veduto la ma- 
teria colorante mostrarsi prima alla parte più bassa , e poi 
alzarsi insensibilmente. 

Dalie osservazioni di Knight risulta , che il sugo aumen- 
ta in densitk a misura che s’ alza. Il sugo estratto da un 
sicomoro a fior di terra ha dato i^>o4 di peso specifico, lad- 
dove quello estratto all’altezza di sei piedi presentò 1,008, e 
quello che scorreva all' altezza di dieci piedi e mezzo, 1,013. 
Mei tempo stesso però che il sugo si condensa nella sua 
- ascensione , sembra- che cangi di natura ; il sugo estratto al 
piede dell'albero è insipido , laddove quello attinto nella lun- 
ghezza dell' albero è tanto più zuccheroso , quanto più alto 
è il sito da cui scola. • 

Il gusto zuccheroso che' prende il sugo circolando nel- 
r albero , sembra annunziare che vi abbia tlecarbonizzazione 
ciò che induce a credere , che 1' ossigeno assorbito dalle ra- 
dici si converta in acido carbonico , ed olTra un lènotneno 
analogo a quello che noi abbiamo osservato nei primi mo- 
nieiiti della gernvnàziohe dei grani. ' • 

In questo secondo periodo della vegetazione le foglie ar- 
rivano al crescimeuto loro naturale e d' .-illora in poi succia- 
no i gas e l'acqua nell' atinosliera , e diventano i principali 
organi della vegetazione. Knight ha provato, che un getto 
di vite privato dalle sue foglie cessa di vegetare. • 

Se s' intonaca d'uua vetuice la superficie delle foglie, la 
vegel-yione si arresta , e la pianta muore. 

E cosa ben nota, 'che una pianta non getta più quan- 
do gli insetti divorano le foglie a misura che vanno for- 
mandosi. 

Le foglie assorbono nell’ aria tulli i principi! che ser- 
vono al nuirimeiHo del vegetabile \ vi Versano esse 'altfesj 
come lo abbiamo già osservato , dei gas , e qualche umore 
escretorio. Ruight ha seguito con molla attenzione i vasi che 
tras[iorlano gli umori dalle foglie fino alla scorza interna delle 
piante, ed anche fino all’alburno', ed ha 'osservato che quei 
vasi si dirigono cosldiuemenle dall’ alto al basso. 

D.a «inalilo/ abbiamo dello finora, si possono distinguere 
diversi periodi' ben pronunziali nei progressi della vegelazion» 
annua d’ una pianta. ' ' 


Il primo porioflo comprende il tempo quando il sugo rac- 
colto nell’ alburno si mette in moto per 1’ impressione tl’ un 
calore qualunque , sia naturale , sia artUiiiale , e produce i 
primi sviluppi della vegetazione. 

Il secondo periodo è quello quando le radici cominciano a 
siigere gli umori delta terra ^ e li mandano abbondantenieu- 
Ic nel cuore dell’albero, per supplire al nutrimento ed al 
crescimento, , 

Nel terzo periodo sono le foglie quelle che diventano il 
principale organo della iiutricazione , e dopo d’aver supplito 
.alle funzioni annue del vegetabile , come sono la foi mazioue 
dei frutti c dei semi, versano esse il supeilluo degli umori 
uolritivi nella tessitura dell’ alburno , per servire ai primi 
sv iluppi della vegetazione nell’ anno segueuie. 

( Il calorico , questo potentissimo agente della natura , 
non manca di esercitare sul regno vegetabile la sua azione 
■vivificante, ll-gli agisce come stimolo, che perciò influendo su 
la libra organizzata concorra a sostenerne .la vita ; agisce del 
]>ari meccanica mente dilatando i solidi, ed aumentando la scor- 
Kévolezza dei liquidi , onde favorisce il corso di questi per 
gli opportuni apparati. Ben si rileva chela sua troppo scar- 
sa od eccessiva applicazione è egualmente ' nociva per la ve- 
getazione , La mancanza di una convenevole temperatu- 
ra ralleufa il movimento degli umori, e si sospendono in 
conseguenza tulli quei fenonii ni che ne derivano e che ca- 
ratterizzano la vita vegetativa, e le piante allora vengono in- 
vestite da quella specie di letargo che presentano durante l’in- 
verno : e quando 1’ abbassamento della temperatura è tale da 
congelare gli umori, i teneri vasellini che li contengono si 
squarciano, la parte congelata s^ gangrena , e spesso l’ intera 
pianta ne resta mortificata. I vantaggiosi effelri della modera- 
ta azione del calorico sono abbastanza dimostrati dalia*niiova 
vita die prende la vegetazione quando l’ atmosfera incomin- 
cia a riscaldarsi col ritorno della primavera. AI contrario 
una dose di calorico eccedente provoca la perdita delle piante, 
perchè ne opprime l’energia vitale, e perchè aumentando 
la evaporazione dei liquidi , le spoglia degli umori iudispen- 
■sabili alla loro nutrizione. Quantunque 1’ azione che il calo- 
rico esercita sulla vita veget.itiva in generale sia sempre la 
ste-ssa , pure varia negli ellètli secondo la "diversa natura del- 
le piante ; cosi hiolte non vivono che agli ardori della zona 
toriidii , menile altre crescono soltanto, in mezzo alle nevi 
eterne della Groenlandia c della L.ipponia. P.rllas ha osserva- 


to in Siberia vegetare le piante «ioo a 3a* sotto il zero ter* 
momeli'ico; pub dirsi intanto che le arboree e legnose reggono 
al freddo meglio delle erbacee ^ e tra queste le carnose e suo 
culenti maggiormente ne soffrono. 

X>e accurate osservazioni di Hunter , Shoopf , Oierkan- 
der , Pictet e Maurice non lasciano alcun dubbio per ammet- 
tere nell’ interno delle piante una temperatura 'diversa da quella 
dell’atmosfera che le circonda. Di fatto approfondendo la palla 
di un termometro nell’ interno di un albero , esso si conserva 
costantemente più alto nell’ inverno , e più basso nell' està di 
un altro simile istrumento lasciato libero c contiguo all' albero 
medesimo : e Pictet ha osservato che, approfondendo un ter- 
mometro a circa quattro piedi nel terreno, la temperatura di 
questo si eguaglia a quella del termometro introdotto nell' .al- 
Wo j e che questo grado di calore decresce gradatamente dalla 
radice verso la cima dei rami. Per intendere la ragione di un 
fiitto' di tanta importanza non si può ricorrere alle cagioni 
ammesse per ispiegare 1’ origine del calore animale , poiché i 
vegetabili mancano di organi e di funzioni adattati all’ oggetto 
nè può presumersi che questo calorico provenga dalla decom- 
posizione deli’ acqua e del gas acido carbonico , poiché esso 
viene esaurito dai materiali che si emettono per traspirazione 
sensibile ed insensibile. È chiaro adunque che questa tempe- 
ratura deve procedere dal calorico trasmesso dalla terra alle 
piante: ed in realtà è noto che il calorico riconcentralo nelle 
viscere della terra conserva in essa quella temperatura costante 
che ci fa rincontrare le gallerie sotterranee calde nell’ inverno 
e fredde nella state. Con ragione adunque si rincalza il ter- 
reno dintorno alle piante per preservarle dai rigori dell’ inverno. 
Tendendo adunque il calorico all’ equilibrio , le piante ne ri- 
cevono dalla terra mediante le loro radici , e perciò la di, loro 
temperatura si conserva eguale a ([nella del suolo con cui co- 
municano. Tra le secondarie cagioni che impediscono 'la con- 
gelazione dei Sughi , fa mestieri annoverare la loro impurità , 
e la ristrettezza dei vasi che li contengono , essendosi dinni- 
strato da Anmford ohe l'acqua si soldifica con tanta maggiore 
difbcoltk per quanto è più fangosa e viscosa. Dalla evapora- 
zione degli umori traspirahili dijiende 1' abbassamento di tem- 
peratura che ha luogo nelle piaute , e che rende men perni- 
ciosi i forti calori dei luiiglii giorni estivi ). ( Paci ■). 

.I.' . . 
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CAPITOLO II. 

AZIONE DELLA LUCE SULLA VEGETAZIONE. 

La luce sembra essere , come il calore , non un alimento, 
ma una condizione uecessaria per oUeuere uua buona vegeta- 
zione. 

La luce ed il calore non entrano già come elementi ma- 
teriali delia nutricazioue nel vegei.a'bile : la loro azione si limila 
a stimolare gii organi , .'ni eccitarli, cc., ed è perciò, die 
noi abbiamo creduto di dover classare questi due corpi ira 
gli stimolanti. 

L’ efl'ettb più pronunziato della luce sulla vegetazione si 
è quello di sviluppare il colore dei vegetabili : tutti quelli 

che sono privi di questo agente, s'imbiancano, nel tempo 
stesso ebe la loro tessitura diventa più molle più tenera e 
d' un sapore più scipito. I giardinieri hauuò anzi imparalo a 
trarre partito da queste proprietà , e perciò ricoprono con la 
terra , o collocano in luoghi oscuri , come sarebbero le cauti- 
ne , quei legumi ebe desulerano di rendere bianchi. Quan- 
tunque la luce non sia che un agente stimolante , forma essa 
nondimeno una condizione necessaria alla vegetazione. Gougz 
ha fatto vedere , che la luce per se stessa non ha la proprie- 
tà dì far diventar verdi le piante , e che il colore verde non 
è mai prodotto senza la presi'uzu dell’ ossigeno. ( Memorie di 
Manchester. Tom. IV. ^ pag. 5oi. ) 

Questi fenomeni si spiegano naturalmente, se si fa atten.. 
zione , che le piante assorbouo I' ossìgeno durante la notte , e 
lo traspirano durante il giornò ; da che ne segue, che le pian- 
te esposte per lungo tempo all’ oscurità , si saturano d’ ossige- 
no , il quale combinandosi col carbonio , produce deU’ acido 
carbonico , che non può se non accumolarsi nel vegetabile 
senza decomporvìsi , atteso die la luce sola può operare que- 
sta decomposizione. 

La pianta privata della luce deve dunque intristirsi so- 
vercliiarorate caricandosi d’ acido carbonico. Questa asserzione 
è portata all’ ultimo grado d’evidenza dai fatti seguenti : in 
una galleria lunga dugento tese circa , c praticata in una mi- 
niera dì carbone , per andare a tagliare dì fianco i filoni di 
questo combustibile , io mi accorsi , die i fungiti che si e- 
rano formati sui diversi piani dì quella galleria , v.ariavano in 
colore ed in consistenza, e dte quelli i quali erano più Inn- 
taui dall’ apertura , o dalle porla nou presentavano che poca 



consistenza'^ ed' eranò bÌBDchissinii , frattanto che i più vicini 
al di fuori erano colorati in giallo e assai compatti : io ne 
colsi nel fondo della galleria ira quelli eh' erano privi di qua''- 
lunque luce solare ; ne presi degli altri alla porta ove la lu> 
ee li colpiva con una- sufficieute intensità ; i primi non mi 
dettero che una massa enorme di liquido fortemente carico di 
acido carbonico , e si ridussero essi stessi in un' acqua , nella 
quale non si scorgevano che alcune pellicole o filamenti fi- 
brosi , frattanto che i secondi conservarono la loro forma , il 
loro colore , la loro consistenza, e non produssero che' poco 
acido carbonico, e molto principio fibroso. £ ben evidente, 
che quelli fra questi funghi i quali erano formati nell' oscu- 
rila , avevano assorbito molto ossigeno e molta acqua, che 'vi 
si era prodotto molto acido carbonico per la' combinazione 
dell’ossigeno col carbonio della pianta, e che questo acido 
non avendo potuto essere decomposto , necessaria essendo a 
questa operazione la luce, il parenchima del vegetabile dove- 
va esserne forienietile impregnato e per cos'i dire ingorgato j 
laddove questa decomposizione era favorita dalla luce dal lato 
della porta , e per camseguenza il 'carbonio che ire proviene 
doveva accrescere la parte legnosa , nello stesso tempo che 
l'ossigeno diventato libero si perdeva nell’aria. Questa spiega- 
zione è conforme a lutti i fenomeni che presenta la vegetazio- 
ne., qualora è fatta in circostanze favorevoli. 

Il fenomeno dell' intiSichire delie piante non sembra am- 
mettere altra causa die questa ; e la direzione che le piante 
prendono verso la luce , quando allevate vengono negli stan- 
zoni poco rischiarati , proviene senza dubbio dalla circostan- 
za , che il lato meno rischiarato si riempie di umori , i quali 
non potendo essere digeriti , vi si accumulano e formano una 
vera pletora che gonfia le parli , e vi produce un volume 
che costringe la pianta ad inrhinarsi dal lato opposto. t 

Da ciò si può anche siiiegare , perchè le piante ingial>- 
liscono , ogni qual volta spesse nebbie, od un' atmosfera utni--- 
da ed oscura per lungo tempo iànno penetrare nella pianta 
degli umori , senza che una luce viva e pura venga a faci- 
litarne l'elaborazione e la digestione; perchè i vegetabili alle- 
vati col soccorso di molto ingrasso non olirono nè la fragran- 
za nè il gusto squisito di quelli che crescono in terre meno 
grasse , ma ad una luce più viva ; perchè le foglie ingialli- 
scono in autunno, ed in tutti i casi ne'quuli Fandanienio delia 
nutricazione è turbato o alterato dall' asseiiza della luce o del 
-caloce. • 

IMel vegetabile come nell’ animale non busta l’ impinzare 
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r individuo d'bmdri alimentari , ‘nscessari fono anche degli 
organi sani per digerirli; ma nel vegetabile , ove la vitaliili 
degli organi non è indipendente dagli agenti esterni' quanto 
.r animale , vi vuole di più il concorso del calore e della lu- 
ce , che riguardare si possono come i motori delle sue funzio- 
ni , e come gli stimolanti necessari de' suoi organi. ' - 

CAPITOLO III. 

I dell' AZIOXE SEMPLICE O MISTA DI VARI ALTRI CORPI 
' NELLA VEGBTAZICNE. 

Indipendentemente dai due agenti, di che abbiamo par- 
lalo finora , e che possono riguardarsi come i più potenti del- 
la vegetazione giacche senza di essi la vegetazione non 'può 
aver luogo, ve ne sono d'altri i quali, quantunque, secon- 
dari , non meritano meno dei primi un' attenzione particolare 
dal canto nostro , e questi sono il gesso , la calce , i sali , la 
filiggine , il polveruzzo , la cinefàzione , le ceneri , ec. 

Quantunque alcune di queste sostanze, «come il polveruz- 
zo e la filiggine , possiedano qualitk nutritive , noi non pos- 
siamo limitarne gli effetti a questa sola facoltk ; riconoscer- 
vi conviene ancora necessariamente una virtù stimolante , di 
modochè la loro azione è mista , e noi le collochiamo in que- 
sto capitolo , perche questa virtù stimolante sembra rappre- 
sentare la prima parte nella loro azione. Di fatto che far 
potrebbero alcuni atomi di polveruzzo sparsi sopra un vasto 
campo , se limitalo ne fosse l'effetto a servir d' alimento at 
vegetabili ivi crescenti? Riguardare si possono tutti questi po- 
tenti agenti della vegetazione come i liquori forti , di cui fa 
nso l'uomo , per risvegliare gl' illanguiditi suoi organi , o co- 
me le droghe colle qnali egli condisce i suoi alimenti per 
iàcilitarae la digestione. 

Altre sostanze fra quelle , delle quali noi parliamo in 
questo capitolo, devono- essere considerate sotto la doppia' fa- 
coltk d'acconciare il suolo e di stimolare il vegetabile; tali 
sono la calce e le ceneri. Queste dividono la terra e la ren- 
dono più porosa , nel tempo stesso che le comunicano a poco 
a poco quel calore di che sono impregnate. Lo stesso efi'etto 
produce la cinefàzione , e conviene specialmente nelle terre 
forti e fredde. In questa operazione , la calcinazione operata 
sopra una parte della terra ne cangia la natura , le toglie es- 
sa la facoltà di stemperarsi di ridursi in pasta , e la rende 
per I onseguenza assai propria ad acconciare il resto del suolo 
che per sua natura è troppo compatto. 
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Alcune altre delle SMtaDze de noi cotnprete in questo 
capitolo non possiedono te non la virtù stiinolanie j tali sono 
i «ali. .Nessuno attribuirà loro certamente una virtù nutritiva, 
e tutti nondimeno vanno d' accordo nel buon effetto eh' essi 
producono sullar vegetazione. Ad essi attribuire soprattutto si 
deve r azione possente delle, orine ideila (iliggiue , dei gessi , 
delle ceneri di pirite , di torba , e di leguo. 

L' agricoltore poco istrutto attribuisce tutto ai sali j ne 
, trova egli nell' aria , nell'acqua , nella terra, negli iugras* 
si , ec. i ma noi crediamo , che facendo conoscere ciò eh' è. 
dovuto nella vegetazione a ciascuno di questi agenti , e deter- 
minando rigorosamente ciò che ciascuno di essi somministra 
alla, pianta , noi abbiaino sostituito il linguaggio della verità, 
ad errori accreditati , per cui d! ora in poi non si vedranno 
i sali , che là dove sono , per considerarli come semplici sii- 
Otolanti. . . I 

Parecchie ancora dello sostanze , delle quali noi ci occur 
piamo attualmente, producono effetti misti o composti che 
importa di far conoscere ; la calce , per esempio , olii a 
all' azione acconciarne e stimolante che in essa abbiamo rico- 
nosciuto , serve anche a neutralizzare gli acidi di' esistono iu 
alcuni casi, <vome nelle terre ai<gillose portale alla superficie da ' 

profonde rivoltature , nei terricci preparati all' ombra , nei 
lànglii delle paludi , ec. ; in tutti questi casi senza il soccorsa 
della calce converrebbe lasciar le terre per molto tempo espo- 
ste all' aria , onde ottenere t^uel risultato che con la calce si 
ottiene^ in un momeuto. 

Fra tutte queste sostanze il gesso è quello, sopra il qua- 
le noi siamo il meno istrutti. L' effetto prodigioso da lui pro- 
dotto sopra certi foraggi artifìziali , còme il trifoglio , non si 
saprebbe spiegarlo j nè considerandolo come acconciamento , 
aliesoccbè sparso viene in polvere sulle foglie , e . d' altronde 
in troppo piccola quantità uè considerandolo come stimolan- 
te , attesocebè il gesso crudo tritalo ha quasi le v>rtà stesse 
del gesso cotto ^ nè considerandolo come assorbente , atlesor 
cbè non agisce se non in quanto resta attaccato alle foglie. 

Se fosse permesso di formare dejje congbiellure , sulla sua mar 
nìera d' agire , qoi diremiuo che , 'siccome egli non produce , 

buoni effetti se non quando è sparso sulle foglie bagnate , od 
alquanto innanzi alla pioggia, potrebbe darsi cos'i eh’ egli i 

avesse la proprietà d’ ini padroni rsi dell’acqua, per , sommi- 
nistrarla a poco a poco in seguito al vegetabile , o eh’ es- 
so assorbisse ,anclie 1' acido carbonico , per trasmetterlo dello 
stesso modo alla pianta. Si potrebbe fors' anche considerarlo . 
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Come .‘iliincnto del lril<>glio , gi.tcclic il sig. Dsvy lia trovato 
una gran fjtia'nlith di gesso nelle ceneri del trifoglio ( BiWio- 
leca Uiitannica n.° Ssb , pag. 3Ò5- ). Questo fatto può spie- 
gare il perchè lo spargimento del gessòf 'non produce effetti 
sensibili sui trifogli che crescono in un suolo provveduto -di 
questo srde , e perche il trifoglio non pujj prosperare sopra 
1" stesso suolo per più di due o tre anni. Ma non possiamo 
che formare delle conghiettufe sopra la causa - d’ un fatto co- 
nosciuto e sperimentalo dal tempo dall’ osservazione"' e > 
dall’ esperienza 'attendere conviene la spiegazione'di rjuesto’iui- 
portante fenomeno. ■' 

Da quanto abbiamo dello finora si può concliiudere j 
che sì possono distinguere tre effètti nell’ azione delle sostan- 
te che si aggiungono alle terre per renderle fèrtili , ’e sotto 
tal relazione dividere si possono in tre classi. 

1 . ” Le line preparano le terre nella maniera più favore'- 
vole alla vegetazione Si produce questo effetto correggendo i 
difetti d’ una terra col mescnglio d’altre terre ‘che hanno 
qualità opposte , e questa è 1’ operazione che costituisce es- 
senzialmente gli acconciatneulc. acconcia anche un terre- 
no senza nessuna addizione di terre straniere, dividendolo con 
le rivoltaturej ventilandolo col raescuglio dei letami lunghi ec. 

2 . ° Altre sostanze somministrano 1’ alimento alla pianta ; 
tali sono i letami e tutto ciò eh’ è conosciuto sotto nome 
d’ingrassi ; 1’ acido carbonico, 1’ acqua , l’ossigenò , ec. 

■ 3.“ Altre finalmente limitano la loro azione a Stimolare 

gli organi del vegetabile , a dare ed a mantenere >1* attività 
nelle sue funzioni. Fra queste il primo rango tengono il c.a- 
lore e la luce , poi vengono i sali sia puri sia mischiati , la 
calce, le ceneri , le terre bruciate , ec. 

Ma nel numero di questi agenti vi sono di quelli, che. 
riuniscono .parecchie proprietà, e producono- effetti misti; laon- 
de la calce e le terre bruciate , sono nel tempo stesso acconcia- 
menti e stimolanti- ; il polveruzzo , le orine ; i letami sona 
stimolanti è iinlricanli. ' ’ • 

Entrare qui si potrebbe in dilucidazioni maggiori , ma 
nltrecchè vi si oppongono i troppo ristreill’ limiti d’ un arti- 
colo j di ripetere noi''crederemmo poi' anche ciò che si tro- 
vn in altri Vocaboli del Dizionario , e crediamo d’ altronde , 
che basti l’avere stabilito dei principri- sulla vegetazione , per- 
chè il lettore, da se stesso ne faccia una’’ facile applicazione.- 
■( |CnAP. ) ' ' ' 

VEGLIA. Riunione degli abitanti d' un villaggio nelle 
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lunghe sere dell' inverno , per lavorare intorno allo «lesso lunne. 

Questa riunione , senapre economica , ha dei vantaggi e 
degli inconveuienii morali, 1’ entrare nei quali non appartieue 
allo scopo di quest'opera. Dirò soltanto , die saicbhe possibi- 
le di trarne partito glande per l'istruzione dei coltivatorij ma% 
che per aver essa luogo spesso ad oggetto di risparmiare il 
fuoco , nelle cantiSe , o nelle scuderie umide , uve l' aria non 
riuovata è alterata dalie respirazioni o dalle emanazioni del 
suolo , ne risultano spesso- delle malattie croniche , ed anche 
delle Asvissih. Fedi questo vocabolo. 

'VELADRO , Fcrairuìn. Genere di piante della poliga- 
mia monoecia , e della famiglia delle giuncoidi , che contiene 
Sre o quattro specie , due delle quali sono conosciutisìime in 
medicina sotto i nomi d' elleboro bianco e d' cUeboro nero., ,e 
si coltivano io alcuni giardini di piacere. 

. 1 vELAURi BIANCO , V eralrum album , Linn. , e nero , 
F’eratram nigrum , Linn. s, hanno le .radici vivaci, carno- 
se ^ gli steli quasi scempi , dritti , pelosi , alti da tre a quat- 
tro piedi ; le foglie aheriie , amplessicauìi , ovaii , ripiegate , 
nervate , d’ un bel verde ; le radicali assai grandi , e d' un 
bcL verde ; i Cori disposti a grappoli pannocchiuli. Questi fio- 
ri sono nella prima più numerosi , bianeUicci : dilltisi sono e 
d' un rosso nerognolo nella seconda specie. Tutte e due cre- 
scono naturalmente sulle montagne di quasi tutte le parti me- 
ridionali dell' Europa. i •' 

Queste 4.tte piante hanno una bellissima forma, e produ- 
cono effetto nei giardini , quantunque i loro fiori siano po- 
co brillanti. Collocate ivi vengono in mezzo alle prose dei 
parlerre , o fra gli arbusti delle ultime file dei macchipni , o 
sugli scogli , sugli edilizi , ec. Fioriscono alla met'a dell' esta- 
te , ed allignano ùi tutte le sorte di terreno : più degli altri 
però convengono ad esse i fondi buoni lievemente ombreggia- 
ti. Si moltiplicano dalle loro semenze sparse in upa tavola 
bea preparata , ed esposta a levante. Il piantone resta per 
due anni al posto , passati i quali viene collocalo a dimora , 
ove non fiorisce che uno o due anni dopo. Questa lentezza 
nella vegetazione del piantone proveniente dalla semenza fa 
olle si preferisca di propagar questa piatita dalla separazione 
de' vecchi piedi , saparazione che. rinovare non si deve sullo 
stesso piede se nou ogni terzo o quarto anno , e praticarla in 
inverno. 

9 Le due specie di veladri indicati dall' Autore portano il nome di 
Eìlebom bianco , a di EUebana litro ntUc nostre farmacie. (Paci.) {Nota 
deWfdit. na/mlil,) 
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Le rndìci di quelle due pianle hanno . mi odoi^ nauiea-» 
bondo , che fa talvolta recere coloro che le &trappano« So- 
no esse emetiche , purgative , e starnutatorie ad aito grav 
do. Si adoperano contro )' idropisia , contro le malattie ve- 
-iicree , e contro la follia; conviene però che un pratico abi- 
le ne faccia le dosi , perchè sono al caso '^i cagionare ao- 
oideiiti gravi , e perfino la morte Nei Pirenei , ed in Ispa- 
giia si sogliono adoperare con successo in decozione per gua- 
rire la rogna dei montoni. Tutto induce a credere , eh' esse 
siano il vero elleboro degli antichi , tanto celebre per la pro- 
prietà di guarire la pazzia. (B.) 

VELÉNO. MiiBiGiwA RtiaALE e veterinaria. Si 
qnesto nome a tutte quelle sostanze che possono condurre 
gli uomini o gli animali alla morte , agendo sopra i loro or- 
gani , o sopra, i liquori di' essi contengono. Non differiscono 
ossi dai tossichi per principio generale; si applica nondimeno 
quest' ultimo nome principalmente ai veleni introdotti dagli 
animali viventi nelle vene Si dice il tossico della vipera y 
della vespa, dello scorpione, del ragno, ec. Vedi il Voca- 
bolo Tossico ; ma non si dice il tossico delle pianie.^ 

Vi sono dei veleni iir tniti e tre i regni della natura. 

Quelli elle provengono dagli animali , oltre al tossico 
ed alla rabbia', non si trovano che fra i pesci , gl' insetti , 
ed i vermi. Io. Francia il solo che sia veramente da temer- 
si , è quello delle Cantaiiidi. Vedi questo vocabolo. 

Quelli che |omaiiuisirati vengono dai vt^^ouibili , sono 
mimerosissiini'Ytt *1 troVeoo essi principalmente nelle famiglie. 
«Ielle sulanee, delle ombellifere , delle raouncolacee , delle daf- 
noidi , delle titimaloidi , delle amidi , dei fungili. Vedi i vo- 
caboli Belladonna , Gidseviamo , Morella , Stramonio., 

' Cicuta, Fulandro , Cicutaria , Oenahto , Ranuncolo, 
Anemone, Aconito, Erisimo, Delfinella , Elleboro, 
CicLAMo , Eue'orboj’Aho, Agarico, Boleto, Grongo, ec. ' 
. QuanluiKjue la maniera d' agire dei veleni vegetali sia 
molto differente in ciascuna specie, 1' esperienza ha nondi-. 
meno provato , che i vomitivi piu lievi e poi gli acidi ve-. 
gelali servono per tutti d'antidoto. Laonde quando uu col- 
tivatore SI trover'a nel caso di soccorrere qualcheduno , si ap- 
piglierà all' acijua tepida , ed al solletico dell' ugola con una 
penna , od all'ipeoacuana . o finalm.°nte all'emetico , ed im- 
iiiediatamenle dnpo ad abbondanti pozioni d'acqua fredda e. 
d' aceto. Cessando cos'i la gravità degli accidenti , si avrà il 
tempo di far venire un medico per terminare la cura. 

Quantunque gli animali erbivori siano sempre esposti 
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mangiare ddle piante velenose, -i soli giovani nondimeno, 
quelli cioè die non liauno ancora esperienza , sono quelli 
ai quali ciò succede talvolta ; l'odore basta agli altri per av- 
vertirli , come non vi è cbi non abbia potuto accorgersene 
seguendo una raandra di bovi , o di montoni al pascolo ; ci 
vuole poi anche uua certa quantil'a della maggior patte di 
queste piante, perchè gli effetti loro micidiali possano essere 
prodotti , ed è di più probabile che il loro mescuglio con 
iiltre piante le indebolisca, o coll' attenuare la loro forza, o 
coir agire io opposto senso , di modo ohe carissimo è il caso 
di vederli morire per questa causa. 

Io devo qui dichiarare , che si attribuisce spessissimo 
r avvelenamento dei bestiami ^ certe piante che non vi iian- 
iio potuto giammai concorrere , e che per avvelenamento si 
jnxuidooo anche certi accidenti , attribuibili a tutt’ altra causa 
iiiorchè ai veleni. Se una grande incertezza regna a tal pro- 
posito nella medicina umana , sì può mai credere di' essa non 
esiste naila medicina veterinaria ? 

I veleni minerali sarebbero' poco da temersi per gli 
Litantì delle campagne , e meno ancora per i loro bestiami , 
se alcuni metalli d’ uu uso frequente , come il rame ,cd il 
piombo , non passassero nella loro economia allo stato d' os- 
sidi , e se altri ossidi più pericolosi ancora, come l'arsenico, 
le preparazioni antimoniali e mercuriali , gli acidi finalmente, 
come il solforico il nitrico ed il muriatico , od alcuni dei lo- 
ro Composti , come il solfato di ferro o di rame , il nitrato» 
■ d'argento (pietra infernale), il muriato di zinco , ec., non 
avessero uu utile e frecmente impiego nelle arti e nella me- 
dicina. 

Tutti i veleni miUefali agiscono corrodendo la pelle ed 
i visceri ; un uomo od un animale avvelenato da essi dev' es- 
sere duiiqne trattalo differenteinente da quello che lo fu dal- 
le piante. In questo caso un coltivatore larù prima vomitare 
l’avvelenalo nei modi soprìndicati , poi gli làr'a ingoiare in 
abbfindan^a delle leggere dissolurioni di sapone , di oli , di 
tnucilaggini, come la gomma disciolia nell'acqua , la crema, 
il latte , ec. Gli alcali puri , che sopra dati teorici riguarda- 
ti esser devono come buonissimi contro-veleni , diventanoi spes- 
so pericolosi. Siccome 1' azione dei veleni minerali è rapidis- 
iìima , prontissimi cos'i esser devono anche i soccorsi per pro- 
durre (|ualehe effetto. Raramente nelle campagne si può spe- 
rare d' avere il tempo per far venire un mimico ad ammìni- 
«Irarli , ed è perciò necessario -ehe i coltivatori possano sup- 
plirvi da principio , e questo solo riflesso mi ha determinata 
ad estendere questo artìcolo. 


I 


I coltivatori si avvelenano spessimo senza saperlo , ootne 
se ne ebbero non di rado le fnneste pruovo ; si sono vedale 
così delle famiglie intiere perire per aver mangiato del pane 
cotto in un forno riscaldato con tavole dipinte , i.° in bianca 
con la cerussa ( ossido di piombo); i.* in verde col verde ra* 
me (ossido di rame) ; 3.* in rosso col minio ( ossido di piom- 
bo' ) , o col cinabro ( ossido di mercurio ). Evitare dunque si 
deve d'impiegare a quest'uso qualunque specie di legname di- 
pinto. Si vedono perire poi anclic molle persone , senza che 
alcuno vi pensi , per aver -preparalo ò lasciato soggiornare de- 
gli alimenti in vasi di rame o di piombo. Le donne di go^ 
Verno devono dunque costanlemenle invigilare quei vasi , 
per farli l>eii ripulire , e non dimenticare in essi i corpi grassi 
o le sostanze acide. II rame deve essere stagnalo ogni qual 
volta sarìt uecessariò , perchè in questo come io. tanti altri 
casi una piccola economia può produrre grandi disgrazie. Io, 
.generale 1' ordine e la nettezza è ciò che manca il più nel.- 
r interno dello povere amministrazioni domestiche , e queste 
nondimeno' sono le due qualità dalle quali risultano Eeeo- 
Domia e la salute. , 

Vi sono anche dei veleni che appartengono a tutti i, 
r^ni , come il fosforo , e gli alcali , e come la potassa , la 
soda j e 1’ ammonìaco , soprattutto quando sono puri e caU'^. 
siici. (B.) 

VENA DI TERRA. Piccola porzione di terra , spesso 
pii» lunga che larga , d’ una natura differente >di quella che 
la circonda. 

Gli agricohori si trovano spesso nel caso ^' osservare nel 
loro campi di queste vene , die talvolta danno prodotti piìi_ 
abbondanti . talvolta prodotti più' deboli del resto del campo. 

Moltissime cause possono agire per produrre una Vena 
buona o cattiva. Io voglio indicarne alcune. 

Siccome gli strali della terra sono il più delle volte’ di, 
densità ineguale, può accadere così che' quello il- quale si. 
trova al di sotto della terra, vegetale , si alzi di più in certi 
siti ,c. questi siti avendo meno di buona terra, saranno me-, 
no fertili. ■ 

Un campo che si trova sul punto di separazione d’ ab 
terreno argilloso , e d’un terreno sabbioniccio , ha due 'nature 
di terra j 1’ una delle quali sarà fertile nelle ansate asciutte , 
e r altra nelle annate piovose. 

Le acque piovane strascinano sempre dell' humus dai luo- 
ghi alti- nei luoghi bassi ,- laonde la linea del loro corso sark. 
più fertils dei terreni adiacenti. - > 

— .■ I ■ . . ' ■ 
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Slrntcinano poi spesso' i’iorrenti delle' sabbie , che ‘ pro- 
ducono un ellblto posilivainente contrario al precedente > nelle 

tncdesinie circostanze. , • j i 

Queste duetcause hanno cominciato, ad agire dal momento 
quando gli attuali continenti sono stati separati dalle acque 
del mare, éd agiscono ed agiranno ancora, finche il mare 
venga di nuovo a coprirli. 

Io vidi più volte di queste vene di terra essere piu fertili 
ciuantuiiune ddla stessa natura , perchè vi si trovava sotto 
:id uh.à piccola profondila un nappo d’ acqua , di cui le ema- 
nazioni salivano alla superficie , o perchè vi passava sopra 

una corrente d’ acqua. ini 

' Le terre anticamente scavate in alcune delle loro parti 
per inolivi estranei alla loro coltivazione , sono' spesso piu 
lerlili , ed alle volte più sterili in quelle parti. 

Un coltivatore diligente deve fere in modo , |ohe i suoi 
campi siano d’ una natura eguale j imperciocché una inegua- 
glianza di grandezza nel frumento ha per conseguenza 
ueguaglianza nella maturiti , e quindi nuoce al prodotto delle 
raccolte. Dovrà egli perciò scavare le vene cattive , conci- 
piarle , coltivarle in somma in modo di renderle fertili , quanto 

le buone (B.) ' . 

"VENDEMMIA. Colletta delle uve destinate a fere il vitto. 

Al vocabolo "Vite io esporrò qui i lavori domandati da 
questo arboscello per dare una raccolta cena ed abbondante 
di uve , proprie a fare un vino di buona qualità , e suscet- 
tibile d’ essere conservato’. Ora devo dire , quando e come si 
deve procedere per cogliere queste uve. 

Siccome le operazioni della vendemmia , e pi,ù^ ancora 
quelle che le' succedono , devono essere molto sollecitale , e 
siccome la mancansa di una di esse , o soltanto il suo 
fio può condurre alla perdita totale del fruito di sei mesi di 
lavori sempre pfenosi e d' inquietudini sempre rinascenti , 
rosi, un proprietario di vigne deve anticipatamente disporsi per 
fiietlere in ordine i suoi preparativi. Laonde incomincierò egli 
col provvedersi di botti nuove , facendo riparare le vecchie 
fin dal principio dell’ estate , onde esser arbitro della swlla , 
e pagar meno caro.- Farà in seguito visitare e ripulire i suoi' 

strettoi , li suoi tini, i suoi mastelli ed altri oggetti di ser- 

vigio; poi prenderà al soldo i vendemmiatori e venderamia- 
Irici , e si forbirà di vetture in numero sufficiente , perchè 
la'" sua 'raccolta possa èssere tagliata e condotta all’ abitazione 
miro lo spaiio di pochissimi giorni , di due o tre $’ è pos-, 

libile. . • ' <. f 
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. I L'epoca della vendemmia è fissata dalla massima mat»> 
rilk delle uve ; di raro però non viene questa maturil'k a^iti- 
cipata, o per lo desiderio di goder più presto , o per lo lima- 
re ddle gelate , delle piogge , delle graudlui , e d’ altri ac- 
cidenti. . < > ' 

Quasi tutte le vigne sono composte di molte varietà di 
piantoni ( ceppi che maturano ad epoche differenti). Le uve 
degli uni sono dunque mature all’eccesso'; quando quelle de- 
gli altri sono per auco verdi. Questa circostanza sola rende 
assai difficile la fissazione precisa del momento, quando se ne 
deve far la raccolta. Si prende ordinariamente un termine me- 
dio approssimativo, piuttosto prima che dopo, ed il vina 
che ne risolta , è senza generosità , d’ un sapore aspro , e 
d’ un colore poco soddisfacente, perchè la maggior parie delle 
uve non è arrivala al punto completo di maturità. 

Di latto, nei contorni di Parigi per esempio, vi ha una 
distanza di due mesi Ira la maturità della Maddalena , e* quella 
del piantone di luna ; per cui la Maddalena è marcita , quan- 
do il piamone di luna è nel caso d' essere vendemmiato. Da 
per lutto poi le uve bianche hanno una qualità differente dalle 
uve rosse. 

Nelle vigne della Sciampagna si vendemmia a tre riprese- 
diverse , e si fanno per conseguenza tre specie di vino , la 
prima -delle quali è quel vino tanto stimato iu tutta l' Europa. 

10 vidi anche negli auiii di non maturità questo meto- 
do seguilo nella Borgogna ; ed è probabile , che vi siano iu. 
Francia alleile altri luoghi, ove si usa la stessa pratica iu cer- 
te circostanze. 

Lo stesso si fu nelle vigne dei coutocnr di Malaga. L.^ 
prima eh' è quella delle varietà huonorive , ha luogo iu giu- 
gno , la secpnda delle varietà intermedie ha luogo alla fine 
d’ agosto , e la terza delle qualità tardive , ha luogo al 
priucipio.d’ ottobre. Il vino della prima .ha la consistenza 
del mele , quello della secuoda è asciutto e fui;te , e eoa. 
quello della terza poi si fàbbrica, il vero. yìno. di. Mafaga 
che si beve nell’ estero. • r 

11 piccola aumento di spesa domandato da un tal uso.,, 
è si poca cosa , se sì confrouta coll’ aumento dì prezzo che 
acquistar possono ì vini di miglior qualità , che deve sor- 
prendere il non vederlo adottato da tulp'. lo non dubito pun- 
to che , se nei contorni di Parigi per esempio, si vendem- 
miassero separatamente le mugnaie fra le rosse , e le mosta- 
joue fra le bianche , p troverebbe un gran vantaggio relati- 
vaiueule glia qualità del vino. Queste due varietà sono le-. 
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pia abbondaDii. in principio zaccheroso , fra quelle che vi 
si coltivano , e sono quelle delle quali la maluntà è la più 
precoce , dopo quella della Maddalena , variclh di qualità 
cattiva , e della quale si mettono ‘ alcuni piedi nelle vigne 
soltatilo per venderne le uve al minuto. 

Dirà forse taluno, che i'vini làbbricati con la mugna- 
ia e con la moslaiona saranno troppo dolci per gli abitanti 
delle' campagne , i quali vogliono vino che solletichi il lo- 
ro palato, e qhe si conservano meno, ec. Ma come si può 
dar valore a ragioni simili ? Una cattiva abitudine dovrà dun- 
que essere perpetuata 7 Nasce mai il caso nei contorni di Pa- 
rigi , di non sapere ove collocare il proprio vino , come nelle 
vigne lontane dalle città grandi? 

Nei bassi fondi di Quèries , presso Bordò , si piantano 
nei terreni più asciutti qiie: ceppi che maturano più tardi , 
come sono le due specie di verdea , e nei luoghi più umidi 
la villanoDa ed altri ceppi che maturano per tempo. 

Ma per isperare d’ ottenere sempre delle vendemmie allo 
stesso grado di maturità , coiivien piantare un piccolo nume- 
ro di varietà sòelle nella stessa vigna'.' In alcune vigne si co- 
mincia già a persuadersi di que.sta verità . e non tarderà sen- 
za dubbio a propagarsi gener.olmente. " 

A Langon , a Bergerac ed altre vigne ‘del mezzogiorno 
si fa la vendemmia quanto più tardi' è possibile , e vi si pro- 
cede ogni secondo o terzo giorno per quasi un mese di se- 
guito , cogliendo cioè quei soli grappoli che sono 'pervenuti 
alla completa loro maturità , ciò che si riconosce ad un prin- 
cipio d’ alterazione alla loro pelle. I mezzi che si .idoper.-i- 
no , sono le cesoie ed un paniere. 'In quelle vigne ove le 
vendemmie non si terminano che in novembre, in un tempo 
cioè, quando lotte le altre sono già da gran tempo fìtiile , si 
hanno da temere le stragi dei tordi ed 'altri uccelli inimigi.'»-- 
tori di bacche. Il mio infelice e celebre amico Oeiisonnè , 
uno dei' principali proprietari biella pnma di queste- vigne , 
mi assicurò , che nella sua gioventù egli prendeva una tale 
quauliià di questi uccelli , che là sua caccia bastava ai nu- 
trimento d«l suo iutiero villaggio per quasi tulio Un mese. 

Io non cesserò mai di ripeterlo, che non si potrà spera- 
re d’avere nelle vigne il vino della miglior possibile qualità, 
se non quando si farà la vendemmia , attendendo che l'uva 
sia pervenuta al suo massimo grado di maturità , perchè al- 
lora soltanto ii principio zuccheroso è sviluppato intieramente, 
e si sa bene, essere questo principio zuccheroso quello che 
fa fermentare il mosto, e che dà al vino dell'alcool. Vedi 


Digitìzed by Google 



ì vocaboli Tino , Fermkntazioitb , M^tv , 'Acido , Zùc- 
chero , Sciroppo. , ; 

Siccome la inalurità dei fratti si termina dopo la loro 
separazione dalla pianta che gli ha nutriti , e che essa anzi 
in questo caso sì accelera , utilissimo sara così il lasciare per 
due o tre giorni la vendemmia dislesa sopra la paglia, pri- 
ma di assoggettarla alla fermentazione, o di darla allo-sirét- 
toio. Esperienze fatte in questi ultimi anni iti grande dal 
sig. Sam-Faillo , esperienze comprese in una Memoria in- 
serita negli Anuali di. chimica , provano, che questa sola cara 
basta perchè il vino guadagni il doppio di buntè. Queste 
esperienze , il risultato delle quali è del lutto conforme ai 
principii della sua teorica , devono esser prese in sèria rifles- 
sione da lutti i proprietari di vigne , premurosi di late vino 
buono, quanto può comportarlo la natura dei loro ceppi 
quella della terra e del clima ove quei ceppi sono pian- 
tati , quella finalmente della stagione , ed altre circostanze. 
Quanto costerebbe mai il supplire a questo, oggetto ? Sue o 
tre giornate di due o tre operai , alcune tavole , ed alcuni 
covoni di paglia. Ma non si dovrelAe poi' allora pestare 1’ uva 
per meta nel trasportarla all' abitazione j e converrebbe inve- 
ce fare 1' impossibile per trasportarla intatta , perchè un gra- 
nello alterato non può più perfezionarsi , inqierciocchè la 
continuazione dell’azione vitale fa sola cangiare l’acido tar- 
tgroso contenuto nell’uva in acido saccarino? 

' La maturil'a delle uve si giudica a tutta certezza e guar- 
dandole e gustandole, per poca abitudine che si abbia ; e, se 
avere se ne vuole una prova, più completa , Irisogna esamina- 
re se la polpa si stacca facilmente dall’ acino. 

•* La vendemmia non deve esser ièlla in tempo piovoso , 
perchè la quantità d’acqua die s’attacca ai grappoli indebo- 
iiscediawproporziooe il vino; non deve esser fatta nemmeno in 
tempo freddo , a motivo del ritardo che porterebbe questo tem- 
po alla fermentazione del tino., ritardo che ne modifica neces- 
sàriamente i risultati. Del resto , nòli dipende sempre dalla vo- 
lontà dei coltivatori il condursi sulla Dorma dei principii, per- 
chè vi concorre spesso 1’ azione di circostanze predominanti. 

Kella Sciampagna si fanno tre specie disvino, con le ave 
rosse , cioè il rosso , il pagliato ed il bianco. Se per i due pri- 
mi si facesse la .vendemmia durante la rugiada, sarebbero 
questi più deboli e Arerebbero meno j se. fosse fatta per 
l’iiltimo, quando il calore è arrivato ad un certo grado , per 
esempio dopo le vre dieci della ma llina , quando il sole splen- 
de , invece di ottenerlo bianco , si dovrebbe coulentarsi d’ a- 
vctIo pagliaio c bigio. 
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In generale è un aboso il vcndemii^larc con la rngiada 
quando si vuoi avere vino di buona qualila ^ giaccliè la ru- 
giada non ditiériscc dalla pioggia ne'siioi ellelli. 

, Piiclla massima parte delie vigne della Francia si fa la 
vendemmia nel giuiiw quando gli ufliziali municipali , 
ovvero un corpo di giurali nominato dai proprietari , Iran- 
no deciso die si debba farla. Questo si chiama il Landò 
della véndemnda. Non è periiresso sotto pena di uiulta 
1’ anticipare d' un giorno , e sotto pena di perdere ogni diritto 
alla protezione della legge per le vili non vendemmiate , per 
chi volesse posticipare. Non, si può negare, cbè questo uoii 
sia un grande ostacolo al niigUuramenle dei nostri vini , giac- 
ché in ogni vigna vi sono dui terreni , delle espusizioni , e dei 
ceppi di vite , ove 1’ uva matura piu presto o pili lardi , co- 
me r Ilo fatto precedeutemeule osservare , e che il più delle 
Tolte si suole anticipare , come hi egualmente già dello , anzi 
che posticipare il termine medio più vantaggioso. CeU ha pubbli- 
cato nel Voi. XXVI." degli Annali dageieoltura una memoria, 
nella quale fa chiaramente vedere tutti gl' iiiconvcaicuti del 
bando della vendemmia , ciò che riguarda il rispetto dovuto 
al diritto di proprietà , ed il miglkiramenlo dei nostri vini ; a 
quella memoria dunque io rimetto , chi volesse acquistare mag- 
giori lumi su questo proposito. 

Prima della rivoluzione non si conosceva il bando della 
vendemmia nelle buone vigne della Sciampagna , né in quelle 
della Linguadoca j ognuno vendemmiava , quando lo giudica- 
va a proposito. Le guardie campestri erano obbligale di pro- 
seguire nelle loro funzioni hii dopo colto 1' ullimu grappolo 
d’uva, ed esse supplivano esaitameiile al loro impegno, llu- 
rante la rivoluzione questo bando della vendemmia nou era 
seguilo quasi in nessuna parte della Francia , e se vi furono 
degli abosi’, ascritti devono essere questi alla licenza che re- 
gnava allora. Da per tutto si può esigere , che le guardie cam- 
pestri facciano il loro dovere con la necessaria severità e vi- 
gilanza. 

In quasi tutte le vigne settentrionali della Francia la ven- 
demmia si fa più presto ancora che nei contorci di Parigi , 
e perciò anche il vino c colà soqimamente cattivo. Per ricu- 
sarsi dicono coloro , che 1' uva di quelle vigne maiciscc pri- 
ma d’essere intieramente matura, e ciò è anche acro; ma 
perchè piantare iti it;rre tanto umide , mettere i ceppi tanto fra 
loro vicini , moltiplicar' tanto gli' alberi, fruttiferi iiitoruo ad 
essi , tutte cause che concorrono lauto poleutemeiile alla pu- 
trescenza ? 
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F'eiU per ^o di pili'i rocaboH Fesmehtasioite, TtWo , 
Strettoio, Vino, e Vite. (B.) . 

VENDITA AD USO. Si dice di an bosco attualmente 
a governo. 

VENTAGLIO. Sì dk questo nome ad lina specie di per- 
golato triangolare o rotondo, formato di bacchette di legno o di 
fili di ferro , e rappresentante o un ventaglio , o una spalliera ; 
questi pergolati sono portatili , e latti per palificare e dispor- 
re i rami delle piante ed arbusti stranieri che si coltivano in 
vasi, e che riposti esser devono negli stanzoni al principiar del- 
r inverno. Per le piante annue si fa il ventaglio comunemente 
ovale , ed iu legno di castagno , ma per le piante sarmenta- 
cee vivaci , tanto indgene quanto esotiche , si suol farlo 
con regoli stretti in legno di quercia, inchiodati gli unì agli 
altri a ciascun angolo o punto a’ intersecazione. Questo ha qua- 
si sempre 1^ forma d' uh triangolo. Il ventaglio di filo di 
ferro è un telaio di ferro , armato alla sua parte inferiore di 
due punte o zampe eh’ entrattp più o meno nella terra , e 
servono* ad assicurar velo. I garofani , conosciuti e ricercati da 
tutti ,‘sono ordinariamente' disposti sopra ventagli, a motivo 
della debolezza dei loro steli. (D.) 

VENTAGLIO ( ALBERO ). Cosi si chiama qndl’ albe- 
ro , del quale i rami formano un ventaglio. 

* Nell’ infanzia dell’arte gli alberi fruttiferi di spalliera e 
contro-spalliera erano quasi sempre disposti a ventaglio , m.a 
la difTicolta di stabilire un’ rguaglinnz,a perfetta fra i molti ra- 
mi maestri, sostituir fece a questa forma le potature in V ar- 
perta , ossia potatura di Montreuil , cosiccliè in oggi non si 
vedono più ventagli. 

p'cHi i vocaboli Spalliera , Contro-Spalt.tera , Pr.rt- 
NECcnio, Ce.spuglio , e sopr.nttutto l’articolo Pesco , ove" la 
potatura ad V aperta è descritta minutamente (B.) 

VENTI. Medicina Veterinaria. Strepito, alle volte 
sordo alle volte sonoro, cagionato dalla uscita delle flatuosità 
che distendono lo stomaco o gli intestini ^ nel primo caso si- 
chiamano rutti , nel secondo peti. “ 

I venti sono accorapagn.ati con gorgogliamenti, e con co- 
liche , talvolta violente e micidiali ; gli alimenti dati in ver- 
de alla stalla, quelli che non hanno punid fermentato od al- 
meno poco , cagionano dei venti. P'cdi il vocabolo Pondi, 

Gli animali affetti da ernie rendono molti venti. 

Le ernie inguinali sono quelle die' ne eccitano più del- 
le altre. 
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Fu falla r ossenraiione , die i cnYalIi dilfeUoM per (icchia 
vi vanno più degli altri soggetti. ( Des. ) ' ‘ ' ' 

• , VENTILARE. Dar aria. ' ‘ 

L'aria è indispensabile all' esistenza degli animaTi e dti 
.vegetabili , e non tarda ad alterarsi quando c respiiat.a dai 
primi, ed inspirata dai secondi in un locale troppo circoscrii io. 

.Questa Verità sembra troppo generalmente conosciuta per avCr 
bisogno d' essere provata ; eppure quanti accidenti non suc- 
cedono gióruulmente per non averne preso le debile precauzio- 
-ni ! L’«(fissia degli uomini e degli animali domestici c forse 
in oggi egualmente comune nelle campagne , come lo era un 
secolo fa , non esséndo i villici più istrutti adesso di quello 
che lo erano innanzi alla scoperta della decomposizione de|.> 
r jria mediante la respirazione , e deli' azione delle sue diverse 
parti sui polmoni. Vedi il vocabolo Aria. 

La poca istruzione degli abitanti delle campagne si rico- 
nosce soprattutto nella costruzione delle loro stalle , e nel- 
r abitudine loro di tenerle chiuse quanto più ermeticamente è 
possibile'.' Vedi il vocabolo Stalla. In oggi si acquistò la ^ 
pruova , che molte epizoozie sono state prodotte da questa 
sola causa. 

Anche le abitazioni dei coltivatori sono spesso troppo 
poco ventilate , o per la loro posizione, o per la loro costru- 
zione , o per la- disposizione in cui sorto quasi* generalnicnle 
di tenere sempre chiuse le loro finestl-e. 

La conservazione dei prodotti delle raccolte domanda art- 
ch' essa un’ aria assai rinovàtà , c|uando riuniti sono in gran 
massa , perchè esalano sempre molta uinidila , che li farebbe 
marcire se non potesse conlinnamenie evaporare. Per que- 
sto motivo i barconi cd i granai devono avere molte aperlui'e 
aperte , sopraltult'o nella direzione dei venti dominanti. Al 
vocabolo CostiiLZiONi rurali si trova qui ciò , die la teo- 
rica e la pratica hanno indicato di meglio su tale argomento. 

Per riguardo poi 9i prodotti delle raccolte somUiamcnle 
acquose , come sono quelle dei frutti , della maggior parte 
dei legumi , eò., hanno questi bisogno all’opposto d’essere ' > 

'conservali in luoghi , ove l’aria sia quasi stagnante , ed o'Vfl 
la temperatura Sia quanto è più possibile costantemente la 
stessa. Rindiiusi vengono per conseguenza questi prodotti in 
istanze esattamente riparate , in cantine' profonde ; ma n^n 
bisogna inai inctierveli in gran massa , e si deve frequente^ 
mente visitarli , per levarne quelli che Col guastarsi poireb» 
l)ero accclbrare la perdita degli altri. La ragione di questa dlf- - 
fercuza si è, clic un’ aria troppo riliovata li dtseccarcbbe a se-^ 

Vol‘. XXXI. 'li 


by Googk 


VEN 

Olio di non notali piò adoprare par gli u»j ai quali wno 
destinati , e che 1' aliernaliva del caldo e del freddo svilup^ 
perebbe la fermentazione vinosa o putrida che vi si 'trova 

sempre. . t i- • 

In termine di giardinaggio ventilare vuol dire nnovar 

* VENTILATORE. Si da questo nome ad una macchina 
inventala dall’ illustre Duhamel per preservare i grani dalle 
stragi del Pu^TKROOLO• Fedi questo vocabolo. 

Questa inacchiua consiste in una gr.yi cassa , che offre 
un doppio fondo graticolalo , sul quale è assicurato un ca- 
novaccio , cassa che si rieuijiie di grano , a traverso del quale 
si fa passare , col mezzo di due forti soffietti di cui le boc- 
che mettono fra i due fondi , una gagliarda corrente o aria. 

I punteruoli ai quali il movimento ed il freddo dispiacciono 
molto , abbandonano il grano. 

Questo mezzo è buono , ma non è praticato da nMSuno 
a motivo della spesa e degli imbarazzi ebe porta. QikIIo 
indicalo dal sig. Parmenlier è preferibile. F edi il vocabolo 
Biada. (B) . . 

VENTO. Moto pili 0 meno violento dell aria m una 

stessa direzione. . „ . 

L’ interesse dei coltivatori deve obbligarli a studiare^ 1 
ne dei venti , avendo essa molta influenza sui prodotti delle 
loro raccolte, sia indirettaroete , sia direttamente, ed essen- 
dovi nell’. uno e nell’ altro caso qualche mezzo possibile di 
diminuirla , quando è nociva. 

I venti sono attribuiti a mollissime cause piu o meno 
certe. ’ 

La pìh evidente quella che proviene dalla rarefazione 
dell’ aria mediante il calore del sole. Nei paesi caldi , ed an- 
che in Francia durante l’estate quando il cielo è sereno, il 
levare del sole è sempre preceduto e seguito da un ^ vento 
fresco, prodotto dalla dilatazione dell’ aria mediante quest astro. 

Un’ altra causa , che non può essere rivocata in dubbio 
dopo le belle osservazioni di Saussure sui vapóri vescicolari, 
fe r effetto della trasformazione dell' acqua disciolla nell aria 
in nuvole , le quali avendo maggior volume , ^devono neces* 
aariameote scacciate'!’ aria comprimendola, e l’affluenza del- 
r aria che corre a riempiere quei vóti , i quali sono la con- 
seguenza della fusione delle nuvole in pioggia. Fedi i vo- 
caboli Pioggia , Nube , ed Aria. . r j 

La condensazione dell’ aria mediante il freddo , produ* 
ceudo uu<t dijpipuiione pd *uo volume in uU o tal tempo ^ 
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deve «nche dar laogo ad on vftio , chc'chiama 1’ aria vidna. 

L’ aaipne della gravìtk del sole , della luna , e dei p'ia- 
ne(i tuli' atmosfera deve cagionarvi dei movimenti analoghi a 
quelli delle maree dell' Oceano , vale a dire degli ingorga* 
menti , e produrre per conseguenaa dei venti, fedi il vuca- 
Lolq ATMbsFEBt. 

L' esperienze dei fìsici provano , che la scintilla elettrica 
decompone l'acqua ; l' elettricità delle nubi , vale a dire il 
fulmine , deve produrre lo stesso effetto nell'aria , e cagio- 
narvi quei venti impetuosi e locali , che accompagnano le 
procelle. 

Che che ne sia , ae fba i tropici i venti sono costanti o 
periodici , estremamente variabili sono in Europa, soprattutto 
in Francia , ed il più delle volte non si può iiidoviuare ciò 
che li fa nascere , ciò che lì fa cangiare , essendone (orse la 
causa distante Varie centinaia , Varie migliaia di leghe, ciò 
che mi dispensa di trattenermi a lungo sulla loto teorica. 

II primo e prìncipal punto di vista , sotto il quale i col- 
tivatori devono considerare 1 Venti , si è , come conduttori 
delle nubi, vaie a dire come causa secondaria della pioggia^ 
Di fatto , se essi non la cagionano sempre , sempre certamente 
essa arriva per la loro intromissione. Avendo io però spie-= 
gato sommariamente ai vocaboli Ndbs, e Piogoia quali sono 
le circostanze che la producano e la fanno cadere , rimeU 
to a quelli il lettore> 

Un altro vantaggia dei Venti è quello dì cangiare per- 
petnamente di posto le molecole deil^ aria , di farne un tutto 
omogeneo , egualmente sano per tutti gli esseri viventi , mal- 
grado le càuse d’ alterazione che si sviluppano in molti luo- 
ghi in conseguenza della decomposizione degli animali , dei 
vegetabili , e dei minerali. Senza ì verni i paesi intertropicali 
sarebbero deserti-, lillte le città grandi e molte campagne nel- 
r Europa stessa sarebbero inabitabili. Portano essi da per lutto 
r ossigeno , che tolgono alle piante in isUvto attuale di vege- 
tazione, ed il gas acido carbonico , prodotto da qualunque 
causa si voglia. Godono essi del resto delle stesse facoh'a chi- 
' miche dell' aria , giacche altro non sono che 1' Abia. V^di 
questo vocabolo. 

I venti si dividono in quattro principali , ì quali sono 
di levante , di mezzogiorno , di ponente e di tramontana ; 
in quattro secondari , che sono di mezzogiorno-levante , di 
mezzogiorno-ponente , di tramontana-levante , e di tramontana 

! )onente i in otto tei ziari qlie'sono mezzogiorno-mezzogiorno' 
evant» , mezzogiorno mezzogioruo-ponciH* , ponènte-mezzo 
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giorno-ponenie , ponente>tramoDtana'ponente tramontana-in* 
inontana-poneule, ec. Alcune volte, ma per to solo uso della 
navigazione , queste ultime divisioni si suddividono ancora ia 
due , per cui il cerchio o rosa di bussola lo è in trentadue 
parti . 

Ogni mattina , quando il vento dominante è debole , il 
sole , ddataiidu innanzi a se 1' aiia raffreddata dalla notte , pro- 
duce un vento che s' indebolisce , a misura che quest’ astro 
s' alza sull’ orizzonte , e questo fatto si osserva principalmente 
in estate , e nei paesi caldi. I coltivatori di piante nello ,Stah- 
zonK , nella Siìrra , sotto Xr.LAto (fedì questi vocaboli) non 
devono dunque aprire questi tipari se non quando questo vento 
freddo ha cessato nella loro località , a Parigi per; esempio do- 
po le ore dieci. , , 

Iq l’ho già detto al vocabolo Pioggia, che i venti pio- 
vosi sono a Parigi nell’ ordine della loro importanza sotto que* 

. sta relazione , mezzb'giorno-poueule , ponente , mezzo-giorno , 
tramontana , mezzogiorno-levante , tramontana., tramontana-le- 
■vante , e levante. Sulle montagne dell’ Auvergne , nelle pia- 
nure della Linguadoca e della Provenza , non sono più quegli 
stessi che cagionano la pioggia. Bucarla ha detto nel Gior- 
nale di fìsica del 1781 , che il vento del mezzogiorno è il 
vento piovoso della Linguadoca bassa , ed il trampntana ponente 
della Linguadoca alta. Vi sono senza dubbio intorno. alla, gran 
catena delle montagne. del centro della Francia, e più ancora 
intorno alle Alpi, altrettanti venti piovosi quanti vi sono pun- 
ti ove le nubi non possono passare seuza risolversi in piog- 
gia , e per conseguenza all’ opposto altrettanti punti ove. i 
venti sono diseccanti. Ogni coltivatore deve dunque cercare di 
- conoscere, quali sono ì venti dominanti del suo distretto, qua- 
li sono quelli che vi recano la pioggia o la siccità , il caldo 
cd il freddo } dico il caldo ed il freddo perchè, , quantunque 
il vento di Iramoiitana sia il vento freddo per eccellenza , non- 
dimeno a Bigione, a Langres, ed in altre città vicine, il vento 
di Levante in estate è molto più freddo di quello di tramon- 
tana , perchè deve passare per le Alpi , e depone .quindi sul- 
le loro nevi tutto il calori di che era , caricato. Perfino a Pa- 
rigi si risente spesso 1’ eccesso della freddezza di questo vento, 
o del suo vicino il tramoutana-tramentana-Icvante. Questo è 
anche nel tempo stesso il vento più diseccante , perchè depone 
tutta r acqua che teneva in dissoluzione od in sospensione 
( le nubi ) sulle stesse montagne. , 

In alcuni distretti si nominano questi venti diseccanti 
veKTi-RUvini , o Buvim-VEMTi. Vedi questo vocabolo. 

Questa qualità discccante'dei venti è alle volte molte no- 
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eira ai coltivatori. Come i raggi del iole piti ardente diiecca 
essa la terra , impedisce la germinazione dei semi , £i perire i 
giovani piantoni , i nuovi getti, succiando tutta 1’ umidità ad 
essi inerente , si oppone alla /fecondazione dei fìori , fa cade- 
re i frutti innanzi alla loro maturità. Sparir fa esso talvolta 
le nevi in inverno con una rapidità maggiore , che non lo là 
il loro scioglimento. In molti luoghi si suol dire in questo ca- 
so , che il Pento la mangia. Alle volle il risultalo vi è assai 
nocivo ai frumenti , che restano cosi spogliati ed impT-ovvi- 
samente esposti alle forti gelate. 

I venti diseccanti , conosciuti nel mezzogiorno della Fran- 
cia sodo il nome di maestro, ed in Italia sotto quello di sci- 
rocco , producono lo stesso effetto ad un grado ancora più 
eminente , perchè ad un' estrema siccità uiiisuono un estremo 
calore ; laonde per sua cagione gli uomini e gli animali sono 
alle volte colpiti eli morie , e gii alberi spogliati delle loro fo- 
glie in pochi momenti. 

Quantunque i venti saturati d’ nmidità non siano diretta-' 
mente pericolosi , producono nondimeno sovente effetti dan- 
nosi , coir opporsi alla traspirazione degli animali e delle 
piante , col diminuire la produzione dell’ ossigeno , la trasmis- 
sione del gas acido carbonico , ec. 

Oltre a questi inconvenienti chimici dei venti , gli agri- 
eoltori hanno ancora a temere i loro effetti fìsici; quante rac- 
colte perdutè o diminuite perchè i frumenti sono stati abbat- 
tuti dai vedli innanzi alia completa loro niaitiriià , o perchè 
dispersi sono stati da essi dopo la loro mietitura ; quanti frut- 
ti gettati a terra , quanti alberi , quante case atterrate dalla, 
forza degli Oracani ! f^edi questo vocabolo. 

A tutti questi effetti 1’ agricoltore non ha da. opporre che 
i Kivari ( pedi questo vocabolo ) , sia naturali sia arliiizialk; 
ma quando sono bene , scelti e beu disposti , soppliscoiio essi 
quasi sempre al loro oggetto, almeno in parte. Io non posso 
dunque mai abbastanza ràccomandarne 1' uso. 

Si cercò di misurare la' forza; del vento col mezzo d’uno 
strnmento detto Anemometro { pedi questo vocabolo ) ; ma 
la conoscenza di questa forza non dà veruu utile risultato per 
r agricólturai II grado massimo, di; questa forza è stalo valu- 
talo a sessanta sei piedi per secondo. 

Ma se poco importa il ricercare la forza del vento sotto 
le relazioni agrarie , importa oioltissimo il sapere quale sia la 
sua direzìcne , essendo questa direzione quella ebe c’ insegna, 
se in tale o tal luogo sia freddo o> caldo, asciutto o piovuto. 
J/a vista della direzione delVs nuvole fratta agli agricoltori^ 
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qn^ndo ve ne sono , e quando non ve ne fono y !1 sentire 
r .-izione, del vento in faccia, o meglio ancora sopra nis dito 
bagnato. La G1BAIID01.A è il supplimento di questi mesai. /^e- 
di questo vocal olo. 

V£^TO. Separazione del gas idrogeno o fosforato negli 
intestini degli animali domestici , e la sua uscita per 1 ' ano. 
Si licunosce la presenza di questo vento allo strepito che si 
fa nel ventre di quegli animali. Cattive digestione ne sono 
quasi sempre la causa. Raramente ha esso altre conseguenze 
tranne lievi coliche, le quali cedono all' infusione d' una 
piatila aromatica , e ad una dieta di alcune ore. (B.) 

VEKTO ( ALBERO IN. PIENO ). Albero fruttifero , 
che si lascia crescere a tutta quella altezza ove può arri- 
vare per sua natura , o del quale per lo metto incomodato 
non viine il crescimento in altezza, se non per fargli gettare 
dei rami maestri ad una piccola distanza dalla terra. 

Gli alberi forestieri , soprattutto quando sono isolati y 
portano aneli' essi alle volte il nome d' alberi in pieno vento. 

I nostri padri non conoscevano che il pieno vento , giac- 
ché sembra , che sul principio soltanto del secolo decimose- 
sto presero voga gli alberi a spalliera , a contro- spalliera , a 
cespuglio , e piu tardi i pennecchi , le piramidi , i na- 
ni. In oggi rari si trovano essi in vicinanza delle citih gran- 
di , e ciò a torto , perchè se danno frutti piò tardi , e se i 
loro frutti sono più piccoli , vivono anche molto di più > 
danno produzioni più abbondanti , ed i loro frutti sono piu 
saporiti. 

Io desidero dunque , che senza proscrivere gli alberi po- 
tati , non si trascuri tanto la moltiplicazione dei pieni venti. 

Vi sono delle specie d' alberi , e più ancora delle varie- 
tà che non riescono bene se non in pieno vento. Io le ho 
indicale ai loro articoli. 

Gli alberi in pieno vento , fra nc|ii di piede , sono i mi- 
gliori ; ma sono rari fra i peri ed i meli , perchè le loro 
varietà si riproducono di rado dalle loro semenze , e perchè 
i loro margotti e le loro barbate danno piedi assai deboli e di 
poca durala. 

Per disporre gli alberi a diventare di pieno-vento biso- 
gna cominciare dalla piantonaia. 

Dal fin qui detto' si conosce , eh' gssi provengono sem- 
pre originariamente dalla semenza. 

Nelle specie soprindic^te essi devono essere innestali so- 
pra ssLVAGGiuirK o sopra PQAHCo a n>olivo deUa impor- 
Igo^a che yi ha di dar Iprp ^ha lunga, eiistenza ^ succ«dp 
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«fiacHnMuo alle volle , che i peri i'ioncitano (opra i cotogni^ 
per avere frutiO' più presto, o sopra lo spino, per poterli 
collocare in ua cattivo terreno. In questi Uue casi si alzano 
meno. ^ 

Una gran qiilstione divide i coltivatori sull' epoca e sul-, 
l'altezu, alle quali conviene ianeslarc gli alberi, in pieno 
vento. ; 

■ ... .Siccome antioemeute non s.' innestavano che gli alberi 
tolti dalle Sareste , perchè' si credeva di guadagnare tempo 
(trappaudoU già forti, e can.veaiva poi aspettare che aves- 
sero (ùeuainenie ripreso nel posto, ove si coHocavann ,. iur 
nesiatr cosi venivano, a sei , otto , o dieci piedi , ed a fen- 
ditura , ed: alia età per lo meno di sei od otto anni, <]ualclie. 
volta del doppio. Ma in oggi che la qicasi tol.ililà di que-. 
(ti aligeri è allevata nelle piantonaie , innestati vengono spesso, 
airetà di due o ite aqni a scudo , .ed a uno o due pollici 
da terra. 

Si tratta ora di sapere , se questi ultimi alberi siano aln. 
tsettanio o pi.ìi vigorosi , altrettanto o più produttivi , altret-. 
tanto o più durevoli dei primi. 

Il prò ed il con(r.a è stalo egualmente sostenuto ed <ip-. 
poggiato da esempi evidenti. 

■ to osservazioni da me fatte personalinenle , per formar- 
mene un'' opinione , mi lasciarono nell’ incertezza, avendo tro- 
vato anche io dei falli coriiprovanli dilli' uno come diili'al- ' 
tra. lato. 

Questa difTicultà di assicurarsi del fatto prova , che fu- 
messa troppa importanza su tal quistionc. 

La teorica sta in favore dell’ innesto sugli alberi giovani, 
e ad una piccola distanza dalle radici. Vedi il vocabolo Itv-.. 

t^ESTO. 

l^er soddisfare a tutti si riservano nelle piantonaie i più 
bei getti di franchi , onde poterli innestare a feudrtura a quat- 
tro o cinque piedi , dopo d’ averli governali secondo i prin-. 
cipii per quattro o ciuque anni. Questi piedi si chiamano Se- 
MEii^iNi. Vedi questo voc.abolo. 

Un, semenzine un anno dopo innestato, può essere jiian- 
lato al luogo ove deve definitivamente restare \ ma sar'a far-. 

(e meglio aspettare l’anno scgueiiie. 

Ij iDodo'di pianiate gli alberi fruttiferi di qualunque na-, 
tura è stato indicalo al vocabolo Pum'iagione. P’edi questo, 
vocabolo. 

Gli alberi fruttiferi in pieno vento, piantati una volta , 
qpn. domandano più ebe delle rivoltature al loro piede. ILar. 
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Tamente acoatle'il caso nn pria>i loro anni doyerJl riovoB- 
daie dei loro ‘rami morti , dei loro rami mal cresciuti , dei 
loro rami di rigoglio. Meno- la ronchetla li tocca , e meglio 
orescono 5 vi sono nondimeno dei casi, ne' quali è bene l’ar- 
reslare il loro cresciniento , in altezza , ovvero il loro cresci-' 
mento in lunghezza , cd allora' basta spezzare semplicemente 
r estremità predominante dei rami dell' ultimo loro getto. 

Spesso anche , e soprattutto nel ciliegio , per accelerare 
r ingrossa manto del loro tronco , ed in conseguenza il getto 
dei loro rami , sarà bene il fendere la loro scorza longitudi- 
nalmente. Fedi i vocaboli Ciliegio e Scorza. ' 

Lo sbarazzare gli alberi in pieno vento dei Ltchemi e 
dei Muschi , che alle volte li coprono , è sempre bene, non 
mai necessario. Fedi questi due vocaboli. 

Come r ho fatto già osservare , gli alberi in pieno ven- 
to si mettono a frutto piìi o meno presto , secondo le specie 
e le varietà. Qui devo aggiungere , secondo il terreno e 1’ e- 
sposizione. Di latto cominciano essi a dar frullo soltanto , 
quando hanno sfogato l’impeto del loro getto; e la stessa 
specie nello stesso clima vi si mette più presto in un cattivo” 
che in un buon terreno, ad un'esposizione asciutta e calda 
che ad una esposizione umida e fredda. Anche le malattie 
accelerano spesso questo momento. Fedi i vocaboli Albero, 
Crescimekto , Fruttificazione. 

Siccome la quantità dei frutti di cui si caricano gli al- 
beri in pieno vento , non è regolala che dalle circostanze at- 
mosferiche , succede cos'i spesso , che questa quantità è ab- 
bondantissima. Questi frutti consumano allora per nutrirsi la 
massima parte di quel sugo che doveva accumularsi nfclle 
loro radici per la produzione dell’ anno seguente. Da ciò ri- 
«uliaiio le raccolte biennali ed anche triennali di questa sorta 
d'allwri. Quest’ordine alternativo d’abbondanza e eli carestia 
di frutti f non viene disturbato se non quando le gelate , le 
piogge fredde , le siccità , ec. impediscono o fanno in qnal- 
clie anno cadere i fiori. Fedi il vocabolo Colatura. 

Se si domanda , perchè gli alberi in pieno vento danno 
frutti più piccoli di quelli a spalliera , a tutte altre cir- 
costanze d’ altronde pari , io risponderò ; il maggior numero 
di questi frutti , ed il minor calore dell’ aria , nella quale si 
■trovano. Se si domanda , perchè sono più saporiti -nelle me- 
desime circostanze , io" risponderò ; perchè sono più piccoli , 
perchè le foglie che gli alimentano sono più numerose , e 
]»erclic si trovano iu un’aria più rinovata. Fedi il Vocabolo 
Frutto. ' • ’ 
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eli alberi fruttiferi in pieno ven to ti collocano nei giar- 
dini , negli orti , sull’ orlo ra in mezzo ai campi. Non si po- 
trb mai abbastanza moltiplicarli da per tulio ove il &rlo ò' 
possibile , ed ove non abbiano a nuocere troppo alle altre 
produzioni. 

£ chi crederebbe , che in Francia ri siano dei distretti, 
ove non se ne trova nemmeno ano I 

"VENtrOLANA, Cynosurus. Generedi piante della trian- 
dria diginia , e della famiglia delle graminee , che contiene 
una dozzina di specie , una delle quali , la venToutifÀ nei 
raATi , Cynosurus cristatus , Lin. , è nel caso d’ essere cjui 
menzionata , come comunissima nei prati alti , e come som- 
ministrante un eccellente foraggio. * 

Questa pianta ha una radice vivace , delle spiebe unila- 
lere , e delle spillette .che hanno delle brattee pennatofide , 
quasi sìmili ad una cresta di gallo. S'alza a due piedi, e 
forma piccoli cesti molto eleganti. Tutti ì bestiami la man- 
giano con piacere , soprattutto quando è giovine. Si può 
acquistare con sicurezza quel fieno in cui essa si trova , 
perchè indica che proviene da prati alti e non contiene 
per conseguenza che piante buone. Ma non Sì deve per que- 
sto coltivarla sola , perchè fa poco volume e non serpeggia. 
Io vidi dei prati ov’essa dominava , aver l’apparenza di 
paletti, quantunque quella terra fosse di buonissima natura. 
Quei prati erano smunti , e domandavano d' essere rivoltati 
e seminati a frumento od altri articoli per alcuni anni , per 
rinovare la loro terra, per riacquistare cioè dal tempo la fa- 
coltà di. far vegetare le piante che portava per lo innanzi 
VENTRE , BASSO VENTRE, oADDOMlNE. Me- 

stcìNA VETERINARIA. Il basso-venire è una delle cavità del 
corpo, cd è separato dal petto mediante uno scompartimento 
detto diaframma. 

Il basso-ventre contiene lo stomaco , gli intestini , 1’ epi- 
ploo , il pancreas , il legato , la milza , la vescichetta del 
-fiele ( negli animali che ne sono provvisti ) , le reni , le parli 
interne della generazione, e finalmente gtaiidole e vasi. 

Tutti sanno che nei quadrupedi il ventre è la parte 
inf(?riore del corpo. Esso è formato lateralmente dalle coste e 
dai fianchi , ed inferiormente da una specie di rete muscolosa, 
nella lunghezza della quale sì osserva una. linea che si chiama 
la linea bianca.^ ed ini mezzo a questa linea è 1' ombillico. 

La pelle ricopre .tutte queste partì; essa è più sottile, 
e per cosi dire priva di pelo di mauo in roano che si av- 
vicina alle cosce , si prolunga poi per formare il fodero che 
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Merr» di Taginà af membro ed allo ^tcroto cÌk ìnroJ^e iì 
testicoli. Ricopre' essa anche le mammelle nelle femmine. 

< Il Ventre deve essere ' considerato sotto varie relazioni. . 

Per la sua forma , e per lo suo più o meno di volume.. 
Scopre esso in parecchi animali , e soprattutto nel cavallo y 
le disposizioni a certe afiTezioni morbose. Scopre anche la leg- 
gerezza ed il peso del camminare ; indica finalmente , se i^ 
cavalla è di molto o di poco pasto. ' 

' I Nei montone e nel coniglio il suo troppo di volume fù 
sospeitare l’esistenza della cachessia acquosa. 

I poledri sono ordinariamente panciuti , ma vanno .poi 
perdendo il ventre in proporzione dell’ avanzar dell'etài. 

Quandtf il ventre è poco ampio, e che la costa è corta, 
ed il fianco incavato , si dice che il cavallo c sfiancato , 
sottile , ed ha il fianco cucito. I cavalli col ventre così con-, 
formato , hanno ordinariamente molto ardore , mangiano, poco, 
e non possono bastare ad un servizio di lunga durata j han- 
no pero anche spesso i garretti addolorati , e delle disposizioni 
alla holsaggine. 

II ventre troppo voluminoso , con i fianchi incavati , e- 
ohe presenta piu d’ ampiezza verso le parti inferiori che ver-, 
sq i fianchi , si A\<x ventre cascante , ventre di vacca. 

I cavalli , presso ai quali il ventre è così conformato 
sono sospettati poco leggeri , e disposti, come quelli che han- 
no il fianco incavato , a diventar bolsi. 

II ventre è anche esposto alle ernie : quelle cl»e pro- 
vengono da accidenti , possano aver luogo sopra tutta la suu 
superficie , e quelle che sono il prodotto di sforzi , si ma- 
nifestano all’anguinaia ed all’ ombillico.' 

Le Imuicestioni , la- SoppaessiiOHe , e la Revebziowe. 
d orina j 1 ' Imfiamisazione del fi'gato , quella delle ceni e de- 
gli intesp'ni ; 1 ’ Ingorgamehto della milza, le Colvcbe , e 
tutte le specie di Pondi sono malattie di basso-ventre , e dan- 
no luogo alle volte alla Vertigine. La profusione dei denti, 
presso i giovani individui determina spesso 1’ irritazione degli 
intestini , e dà luogo alla Diarrea. 

Vedi queste diverse affezioni, ciascuna al loro artico-. 
Io. (D.) ’ . 

VENTUOSO. Roger Scliabol applica questo nome adf 
un ramo , che si lascia senza potare alle sp^liere troppo vi- 
gorose , perchè consumi nei giorni di primavera T eccesso de^ 
loro sugo j questo ramo poi viene o tagliato , o spezzato . 
o torto. 

Quatto nome, e questa pratica sono quasi dal lutto iguoth 


Digitized by Google 


VER >:«• 

ai giardinieri , nè v’ • male clic lo siano 5 percEè il primo 
non è giusto , e la seconda puè essere rautaggiosanaeute sup- 
plita da principio con una potatura piu lunga , poi con una, 
curvatura dei rami , ec. (B.) 

VERBASCO , Ferhascum. Genere di piante della pen- 
tandria monoginia , e della famiglia delle solance •, che con- 
tiene delle 'specie talmente osservabili per la loro grandezza , 
ed alle volte per la loro abbondanza , che non vi e chi non 
desideri di conoscerlo , e che io sono tanfo piu delerminato 
a ricordarlo, che se ne fa un uso frequente in niedicina , e 
lo ^te^so agricoltore intelligenie può trarne partito.^ ^ 

Si contano da venti specie circa di verbaschi ; le piu 
comuni -sono : , _ ' 

Il VERBASCO officiua’le , ossia Tasso harbasso delle of- 
ficine ^ Verbascum thapsus , Lin., che ha la radice a fitto- 
ne , bjennale , lo stelo dritto, cilindrico ^ quasi legnoso , alto 
dai quattro ai cinque piedi ; le foglie alterne , sessili , anche 
decorrenti ^ ovali , acuminate , dentate , bianche , fo'‘teinenie 
pelose d'ambi i lati , spesso lunghe quasi un piede ; i^ fiori ' 
gialli, larghi quasi un pollice , disposti a spica quasi sem- 
pre scempia all’ estremila degli steli , ed accompagnati con 
lunghe brattee lanceolate. Si trova questo nei campi non 
dissodati , intorno alle case , lungo le siepi , in tutti i siti 
ove la terra è stala smossa. I terreni asciutti e sabbionicci 
gli convengono sopra ogni altro , e si trova in essi qualche 
volta tanto abbondante , che sembra ivi seminato a posta , 
ma i bestiami non lo mangiano. Riguardate sono tutte le sue 
parti , e soprattutto i fiori , come emollienti, dolcificanti , 
antisgasmodiche , becliiche , vulnerarie , e detersive , qualità 
da esso dovute probabilmente a quel principio narcotico , 
eh’ è proprio a tutte le piante della sua famiglia. Se ne la 
lin uso frequente , e Scopoli ci assicura , che in Carniolia 
viene adoperato contro una malattia di p?tto delle bestie cor- 
nute. La sua radice colta può essere mangiata , e servire di 
nutrimento al bestiame ed al pollame. Le sue semenze servono, 
come si dice , in alcuni paesi per inebriare i pesci. Un col- 
tivatore attivo non deve mai lasciar perdere i piedi di questa 
pianta , che nascono sul suo fondo , soprattutto quando vi 
si trova in una certa abbondanza , essendo essa proprissima 
ad aumentare la massa de’ suoi letami , e ad essere bruciala 
per riscaldare il forno, o per trarne della potassa. Il momen- 
to piu vantaggioso per farla tagliare è quello , nel quale essa 
si trova in fiore per meiè. Io. la riguardo come tanto degna 
di ponsiderajiona , che non esiti punto a suggerir# di semi- 
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narla esprwM mente in quell» gabbi» aride eh» ai ha l’aio di 
Jasciare m maggese per vari anni di seguito , sia per trarne 
soprindicati vantaggi , sia per sotterrarla coll’ aratro dopo il 
primo anno. Le sue radici grosse e carnose , le sue foglie nu- 
merose ed acquo» , non potrebbero in quest’ ultimo caso che 
p rtare un principio fecondante nel suolo almeno per due o 
tre anni. * 

Questa pianta ha una bellezza ed eleganza sufficiente per 
formare dworazione nei giardini paesisti , ove collocata viene 
alle volte in piccoli mazzi ad una certa distanza dai macchio- 
ni. Il color bianco di tutte le sue parti contrasta col foglia- 
me nero degli alberi e degli arbusti. 

_ Il VEROAsco LicHiNtDE , ed il. VERBASCO HERo , il primo 
dei quali ha le foglie ovali lanceolate poco pelose, ed il 
»condo ovali ' picciolate e meno pelose ancora, è lutti e 
due poi i fiori bianchi , disposti a pannocchie , crescono e- 
sclusivamente nei terreni piu aridi . e pili secchi. Meritano 
qiiesti per conseguenza d’essere coltivati ancora più del pre- 
cedente , ma crescono meno alti , e le loro foglie sono nieno 
grandi. Le api trovano sui loro fiori un’ abbondante raccolta. 

I VERBASCO BLATTERio ha le foglie amplessicauli, bislun- 
ghe , rugose , lisce, ed i fiori gialli , disposti a spica, il più 
delle volte solitari all’ estremità degli steli. Questo è biennale, 
e cresce nei boschi , lungo le siepi , nei terreni argillosi ed 
ombreggiati. Se ne fa uso in medicina Come dei precedenii. 
S alza talvolta a piu di 'due piedi, ma non presenta una mas- 
sa vegetale tanto considerabile: è però nel suo tutto piu svel- 
to , e può per cons^ueuza convenir meglia in alcuni casi per 
la decoiMzione dei giardini paesisti. (B.) 

VERBENA , V erbena. Genere di piante della diandria 
monoginia , e della famiglia delle pirenacee , che contiene più 
di venti specie , una delle quali si trova abbondantissima in 
Europa , ed un’ altra si coltiva nei giardini a motivo dell’ec- 
cellente odore delle sue foglie, ■ . 

La VEHBE^A OFFiciSALÉ , ossia yerbena comune ,' 'f^er- 
hena ojjicinalìs , Linn., ha le radici annue; gli steH ottusa- 
mente tetragoni , alquanto pelosi ; assai frondosi f alti dà 
uno a due piedi ; le foglie opposte ,' sessili , lanceolate , ine- 
gualmente incise ; i fiori turchinicci o n>ssagnoli , n 'quattro 
slami , e disposli a spiche assai fragili e pannocchiiilc al- 
r estremità dello stelo. Cresce questa in tutta 1’ Europa intor- 
no ai villaggi, lungo le vie , in tutti i luoghi iocohi 'dì terrà 
storile , e fiorisce per hiUa l’estate. Tutte le sue parli sono 
àiwrà > • pasiano per vulnerarie , febbrifughe , detersive , à 
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risolative , ma sono assai poco adoperate. Anticamente godeva 
essa d' una grande riputazione ; le si attribuivano moltissime 
proprietà imaginarie , e fra le altre quella di riconciliare i 
cuori ulcerati. I Druidi la riguardavano come sacra , non la 
coglievano che con cerimonie imponenti , 1’ adoperavano per 
ripulire gli altari degli Dei , per cingere la fron(e degli aral- 
di d’ armi , ec. In oggi il miglior partito cl^e se ue possa 
trarre nei luoghi ov’essa è abbondante, e questi luoghi so- 
no molti , è quello di strapparla o tagliarla alla fine dell’e- 
state , sia per portarla sul letame ed aunteutarue la massa , 
sia per bruciarla lentamente in una fossa onde trame della, 
potassa , sia fimalmeute per adoperarla a scivldare il forno. 

La VERBENA A TRE FOGLIE , ossia la verbena odorosa , 
erba cedrata^ Verbena triphylla, L’IIdritier; Aloysia citrioilo' 
ra , Ortega , ha gli steli frutescenti , frondosi , alti dai tre ai 
quattro piedi, le fronde giallognole e tetragone; le foglie lan- 
, ceolate , acuminate, ruvide al tatto , pili pallide per di sotto, 
riunite a Ire per tre intorno allo stesso puuio dello sudo ; i 
fiori violacei o biancognpli , disposti a grappoli puuiiocchiuti 
all' esM’eraila degli steli e delle fropde. Questa è originaria 
del Chili , e si coltiva nei nostri giardini , a motivo dell’ ec- 
cellente odore di cedro ch’esalano le sue foglie, quando fa 
caldo , o quando sono strofìoate ; fiorisce per quasi lutto Tan- 
no. Le gelate o T umidita del clima di Parigi la colpiscono 
quasi in tutti gli inverni, e laddove si trova in piena terra, ; ma 
tenuta in vasi , basta ricovrarla in una camera , per poterle 
far passare la fredda stagione senza iucouveuienli. Piu al mez- 
zogiorno se ne formano con molta facilità c vantaggio dei ce- 
sti , delle macchie , delle palizzate , nei giardini paesisti ed 
altri , come 1’ ho veduta in Italia. Ha bisogno d’ una terra 
alquanto consistente , ed in estate di spessi aunaiTiainenti. Una 
rimondatura è fu) essa .quasi necessaria ogni quinta o sesto an- 
no , perchè la vecchiezza le fa perdere della sua bellezza. Mol- 
tiplicala viene dai margotti e dalle barbale. I primi si fanno 
in tutti i tempi , e prendono ordinariamente radice nell’ anno 
stesso quando il loro Icgyo non c troppo vecchio ; le secon- 
de si mettono al principio di primavera , quando la vegetazio- 
ne comincia a svilupparsi , in vasi ripieni di buona terra e 
collocati sopra letamieri e sotto vetriata. Ben governate riesco- 
no quasi sempre ; si rilevano nell’ anno seguente alla Giie del- 
r inverno per ripiantarle isolatamente in vasi, oyc restano due 
anni , indi si cangiano di terra ugni due anni aumeiilaudo 
la grandezza del vaso a proporzione del loro crescimciilo. 

Questa piaule forma in oggi un commercio di qualche 
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importanza , desiderando ognuno averne un piede sulla soa 
finestra,’ o sul suo cammino, onde procurarsi di tempo in 
tempo il piacete di strofinare una delle sue f glie , e di gode- 
’re dell’ eleganza del suo aspetto. (B.) 

VERDE (BE.STIAMI MESSI AL). Nello stato di na- 
tura gli animali pascolano , vivono, anche in inverno, d’ erba 
, verde, e non mangiano erba secca se non per accidente, e pO- 
’rx) alla volta. L’erba verde è dunque qdelia che meglio con- 
viene alla loro costituzione , e tutte le volte che si vorrh sfor- 
zarli a contentarsi d’ erbe secche per tutto 1’ anno , la loro 
costituzione ne deve soffrire. 

Nello stato di domesticità si ha 1' uso di nutrire gli ani- 
mali pascenti , principalmente i cavalli , d’ erba secca , vale 
a dire di fieno o di foraggio, i.” perchè adoperando il loro 
' servizio per tutto il giorno , non avrebbero per pascere che 
*la notte, e non potrebbero riposare; a." perchè avendo o po- 
tendo avere bisogno del loro servizio a' tutte le ore del giorno 
e della notte , si sarebbe costretti nel caso contrario di perdere 
mollo tempo per andarli a cercare nella campagna ; 3.° per- 
chè nei pascoli abbondanti , come per esempio- nei prati , gna- 
' stano essi altrettanto e più d’erba, che non ne mangiano y 
perchè la calpestano ; 4-° perchè a quantità eguale l’erba 
verde è meno nutritiva dell’ erba secca , a motivo dell' acqua 
'che contiene, e se non è per anco arrivata al momento della 
fioritura , a motivo della minor quantità di princìpio nutii- 
tivo eh’ essa offre ; 5." perchè sarebbe difficile , costoso , ed 
alle volle anche impossibile d’ andare a tagliar l’erba fresca a 
'misura del bisoguo , per darla ai bestiami nella scuderia ; 6.° per- 
chè molti proprietari di cavalli non sono proprietari di terre 
-« non potrebbero per conseguenza aver erba a sufficienza. 
Vi SODO dunque moltissiuii luoghi come le città grandi , 
muliìss'mi generi di servizio dei cavalli come le poste le 
vetture di trasporto la guerra , ec. ove necessario si rende 
il nutrire i cavalli a secco per tutto l’ anno , ed anche 1' ab- 
breviare il tempo del loro mangiare , dando loro dei semi , 
come sono 1' avena , 1’ orzo , il frumentone , ec. , piuttosto 
che il fieno , perchè quei gemi contengono maggiore sostanza 
nutritiva , sotto un egual volume. 

I muli , gli asini , ed ì buoi sono quasi da per tutto 
nello stesso caso , e se le vacche , le pecore , i montoni vi si 
trovano meno spesso , ciò accade perchè non si ha bisogno 
dei loro servigi per portare p tirare , perchè si cerca 1’ econo- 
mìa nel loro nutrimento , e perchè gli alimenti freschi danno 
più di latte , ed un latta di miglior qualità alla frminiae. 
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tn tatti i làogld ore ci'natrono i bettiatnl al secco per 
tatto r anno , ntile diventa alla loro salute il metterli al ver- 
de m primavera per alcuni giorni almeno. 

In luoghi simili y ed in tutti quelli ove i bestiami si 
lasciano pascere per tutta 1 ' estate , non bisogna farli passare 
repentinamente da nn governo all'altro, ma gradualmente, 
dando loro cioè prima dèi foraggio verde mischiato col forag- 
gio secco , perche nel caso contrario la prima erba fa loro 
soffrire degli incomodi , le conseguenze dei quali possono di- 
ventare pericolose. 

Vi sono dei paesi, ove si suole aprir la vena ai bestiami^ 
prima di metterli al verde ; ma questa pratica è per lo meno 
inutile , quando si tratta soltanto di cangiare il loro governo. 
Vedi il vocabolo IttnaAssAMENTu degli animali. 

Le cavalle, le vacche, e le pecore piene o lattaiuole , 
devono essere messe ai verde più presto e per un tempo più' 
lungo della altre. 

ftoug'ier de la Bergerìe nell’ articolo di Rozier corrispon- 
dente a questo dice : quando i cavalli dimiagrano , quando 
sono senza appetito , quando sono riscaldati , stanchi del la- 
voro , sarù ntile il metterli al verde per ristabilirli. Non si : 
può dubitare dell’effetto del verde nel vedere cou quante ar- 
dore vi concorrono , essendo questo il ritorno al genere di 
vita della loto gioventù. 

Siccome poi il verde indebolisce necessariamente i cavalli 
ed i buoi , non bisogna cosi esigere da essi , durante questo 
governo e per qualclie tempo di po , un lavoro egualmente 
forte come (|uillo die sosleiievaiio jniiiia. 

I giov.ani animali, che sono messi al verde al piiiicipio 
di primavera , sonrimo spesso mollo , perpliè il verde indebo- 
lisce i loro organi digestivi. 

Sarà meglio aspeltere il momento quando l'erba è arrivata 
ad un certo grado di maturità, per mellere i bestiami al ver- 
de , di quello che metterveli ijuando 1’ erba comincia a spun- 
tare , perdi' essa allora nón euiuiene quasi nessuna pane nu-, 
tritiva , e gli indebolisce. . 

Un’ espressione usala in alcuni distretti ove si allevano 
i bestiami' C erba dei campi rende gli animali amorosi, seip- 
bra dover convincere della necessità di mettere al verde gli 
(talloni di tutte le specie. 

Nelle campagne si mettono ì bestiami al verde man- 
dandoli al pascolo , nella città dando loro 1’ erba verde alla 
scuderia. Queste due maniere hanno i loro vantaggi ed i loro 
ineonvenieuti , dei quali mutila diventa la spiegazione , lauto 
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più che in tali casi raramente fi ha la liherth della scelta. 

Il veidc al prato ha sempre più d’ efletto che il verde 
alla scuderia , principaliùeate perchè agisce sul morale e sut 
fìsico nel tempo stesso \ bisogna dunque preferirlo ogni qual 
volta è possibile il farlo. 

Ricevono talvolta i bestiami alla scuderia dell’ erba di 
'prato, deir E rba-me L uca , del Tbifoguo, della LuriN£i.i.A, 
del fogliame di Segala, o di Frumento , secondo le circo- 
stanze , e bisogna prendere precauzioni diverse , aecondo la 
specie di ‘questi erbaggi , le qualità dei quali non sono le 
slesse. La Cicoria salvatica produsse effetti eccellenti fra 
_le mani di Grette di Palluel ; ricercata dev’essere egaal- 
inenie la Sanguisorba. Lo stesso si dica del Frumentonb , 
della Spergola., delle Vecce, dei Piselli, deUe Foglie de- 
gli alberi, , ec. P^edi tutti questi articoli. 

I vantaggi del verde sono meno sensibili sui vecchi ani- 
mali ; e souo anzi spesso da temersi per essi degli inconvenien- 
ti gravi , perchè il verde indebolisce.il loro stomaco a seguo 
_ di non lasciarli ben digerire. i ' 

Io farò qui punto , perchè 1’ oggetto che tratto , forma 
già parie dell’ articolo Igiene veterinaria. 

Dobbiamo a Gilbert buonissime osservazioni .sull’uso del 
verde per i bestiami. (C.) 

VERGA. Antica misura di lunghezza. 1’ articolo 

Misura. 

VERGA D’ ORO. Solidaco. Genere di piante della sin- 
gcnesia superflua , e della famiglia delle corimbifere , che con- 
tiene, più di quaranta specie , pna delle quali è cumuuissima 
nei boschi, ed otto o dieci altre sono frequentemeute colti- 
vale nei giardini a motivo della bellezza dei loro fiori. 

Tutte le verghe d’ oro liaiiuo le foghe alterne j i fiori 
gialli , piccoli , e disposti in pannocchie terminali , spesso u- 
nilatere. 

La verga^d’ oro comunr , Solidago vìrga aurea , Lin., 
ha le radici vivaci; gli steli dritti , striali , pelosi , alti da 
due in tre piedi ; le foglie inferiori eliltiche, pelose, dentale, 
le superiori lanceolate e spesso intiere ; le spiche dritte. Cre« 
SCO questa- nei boschi , e fiorisce alla fine dell’estate-, è ri- 
guardala come detersiva e vulneraria ; tutti i besliaini la 
maugiauo qu.ando è giovine. L’abbondanza come si trova 
in ia;i li lui<glii , fa desiderare che sia raccolta per fare del- 
la lettiera c del letame , o per riscaldare il forno. Sarebbe 
anche propria all’ ortiamenlo dei parterre , sé uou esistessero 
molte altre specie più belle a (al uso. ’ 
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Lk TiKOA b’os» orl CiRADA , Solidago cónadensìt, Lìnn. , 
Ila le radici rivaci ; gli ileii diritti , pelosi , al]ti dai due ai 
Ire piedi ; le fòglie laoceolate, dentale , trioervate , ruvide; le 
apiclie iofoiori ricarve. Questa i origiuaria dall’ America s^- 
leutrienale , e fiorisce alla fine deli’ estate ; essa è una pianta 
bellissima, cbe si vede assai di • freqnenle' nei giardini , dei 
quali forma 1' ornatneato per una parte ddl' estate , e per tatto 
r autuuno. Le sue varietà sono quasi tutte ahreitante specie. 

La veauA n'oso ALTfssuca, Solida^ Mtisdma., Wdld., 
ba le radici vivaci ; gli steli ritti , alti da quattro a cinque 
siedi; le foglie lanceolate rugose , dentate; i fiori eoilocati 
dallo stesso Tato della pannocchia. Ciesce qn^ta naturalmente 
neir America setieairiooaie , e fiorisce iii antonno ; è coltivata 
nella massima parte dei nostri giardini , ove si & oMerrare 
coir «Ueeza « raiighesca de’ suoi cesti. Attribuite vengono an> 
cbe a questa parecchie varietà , che come le precedenti ri- 
guardate esser devono per altrettaoM specie. 

La TEsnA »* ORO semhie tbiiiA , SdidaM ttmptrvi- 
rens , Ait., ha le radici vivaci ; gli steli ritti , lisci , alti da 
cinque in sei piedi; le foglie lanceolate , un poco carnose, 
iniegerrime , assai lisce, e lucenti, un poco ravide soltanto ai 
loro bordi ; i fiorì rivolli tutti da un lato , ed a peduncoli 
pelosi. Si trova questa nell’ America seUentrìonale , e si colti- 
va assai frequentemente nei giardini , ove si fa osservare per 
Ja sua bellezza. Fiorisce al princijMO <f autunno , « non muo- 
re che all’arrivo delle fòrti gelate. ' 

La VBRaA u’oao a foglie Xargie, Sdida^o Jlexicaulis, 
Lin., ha le radici vivaci ; gli steli drilli , flessuosi , nodorì , 
rossagnoli , lisci , alti due piedi ; le foglie ovali, acino , den- 
tate , lisce ; i grappoli drilli. Questa è originaria d’ America, 
e si coltiva nei nostri giardini , ove fiorisce in settembre. Quan- 
tunque della metà meno grande delle alice , trova fra esse 
un posto vantaggioso per avere un diverso aspeffo. ' < 

Io potrei prolungate questa lista con ' m«4ie altre specie 
che s’ incontrano egualmente nei giardini ; ma i loro caratteri 
sono tanto dùSìcili a. distinguersi , che i bótanici stessi più 
•perimeniati stentano a determinarli. ’ 

Tutte le piante dlqiiwto genere si odRbcàao con van- 
taggio nei grandi parterre, luogo: i muri delle terrazze, ne- 
gli intervalli delle ultime file dei macchioni, sull’orlo dei la- 
> dei ruscelli , ec. Da per lutto producono esse buoni 
«fièni gl colpo d’cccbio. I loro fiori , cbe hanno in massa 
foolta virezia. ma pochissiuto odore, lerminano con quelli 
delie altre , che sono spesso posti in opoosiaione con cut , il 
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oilendiik'io ^ Flora , perchè noa mUDÌ<mo te i non all' arrivo 
delle priinc gelate £»rti , alcuni anzi le sprezzano per una gran 
parte deli’ inventori Si luoltiplicano dalle Amenze, che si spar- 
gono appesta Riature /sopra uli' aiuola esposta -a levante e ben 
piepsuala -, o piu aliitualraicnte dalla separazióne .dei vecchi 
piedi, ilanoo queste piante uTia t»oU disposizione a dilatare 
ì Joro cesti , che Uno degli iiicotnqdi della loro coltivazione 
è la diiUcoUhidi ritenerh in certi Untili. Per. riuscirvi biso- 
gna mutilare ogni anOo'iù primavera , n trapiantare ogni se- 
condo o terzo anno i piedi che sono 'nei pa rierre , per di- 
minuire la loro .groaserza, 'Qualunque' specie di terra , e qua- 
lunque esposizione conviene ad esse : crescono però meglm 
in un fondo buono e sono piìi brillanti al sole^ che altrove. 

1 loro steli devono' essere t.agliati al prinerpio d’ inverno , e‘ 
possono servire a riscaldare il torno , od a tare! lat/ime. (il). 

VERME RIANIDO. Questa è la larva dello Scakafag- 
aio. P’edi questo vocabolo, t . 

• VERME RRICCONE. Si dà questo nome nei paesi di 
vigne alla larva della PaiAUE della vite. Vedi questo vo- 
cabolo. . ! 

VERME DEL FORMAGGIO. Larve di diverse spe- 
eie di mosche, die vivono a carico del lormaggin. 

VERME DELLE GALLE. il vocabolo Galla. 

VERME liliGIO. Moine dato dai giardinieri a varie 
ciniglie , che si nascoudono nella terra di giorno , e divora- 
no i legumi di notte. Vedi il vocabolo NuTTUaNA. 

VERME MERDIVORO. Questa è la larva deUa Mo- 
sca HERDivoRA. Vedi il vocabolo Mosca. 

VERME MINATORE DELLE FOGLIE. Si dà que- 
sto nome alle ciniglie delle tigncole , che vivono a carico 
del parenchima delle foglie. 

VERME DEL NASO DEI MONTONI. Vedi il vo- 
cabolo Estro. 

' VERME :OELL£ NOCELLE. Così si chiamano ordi- 
nariamente la larva del Punteruolo deli' avolano , alle volte 
anche le larve delle Tignvole , e delle PiralI. Vedi questi 
vocaboli. ' 

’ VERME DEGLI OLIVI. Nome della larva della mosca 
degli olivi. Vedi i vocaboli Mosca , ed Oli'VO. 

VERME OTTENTOTTO. Si applica questo nome alla 
larva della criocere bell’ asparago. 

VERME SOLITARIO. Specie del genere Tenia. 

VERME DEI TARTUFI. Larva d’ una iposc.i. Vedi il 
vocabolo Tartufo. • 

' i •' ' 
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VERME DI TERRA. Vedi il vocabolo Lombmco. 
VERME DEL TRIFOGLIO. Larva JeireuMuLPu osco-, 
no , che iiiiingia il collaro delle radici del^ trifoglio , e ne Ci 
«nesso perire i pie<li. , , , 

VERME DEI TUMORI DELLE BESTIE CORNUTE,' 
Vedi il vocaLoIo Estro dei bovi. n ' . 

VER.ME TURCO, ifoine volgare della larva dello Sca- 
rafaggio. ,... I I ' i M 

VI'iRMI. Si da volgarmeaie questo nome , qou solo ai 
vermi di terra {^vedi il vocabolo Lombhico .)%, ma anche alle 
larve di molti insetti , quando non hanno zampe. 

I vermi che disiruggou il legname nelle foreste , ap- 
paitengonp a moltissimi generi della cbsse dei colei pteri, co- 
rno sono anlribo , lucano, vnpdendro , apala, ,,ips, hostric-. 
cbio , litta , melassio , limessdon , Capricorno., piiuuio , sa- 
perda, lamia , leptura, callidia, raggia. Quelli, die distrug- 
gono il legname nelle case , si riducouoi quasi ai soli Auiie- 
hio e l’iiliiio. , '..il'. 

Si guarentiscono i legnami d'alto servizio dagli allaccili 
dei vermi, mettendoli in molle per qualche tempo nell' ucijiia 
dolce o salata ( quella di mare è preferibile , e piu ancuiu 
quella caricata d' allume ). I legnami lavorali, ed i mobili tic 
vengono guarentiti, impregnandoli d* olio o di Vernice. 

S’ investigò la causa , per la quale i vermi attaccano me- 
no J legnami iinniersi nell' acqua pura , senza poterla scopri- 
re.' Io posso àssicurure , che ciò proviene uuicanieule dalla cir- 
costanza , che r .acqua discioglie la parte estrattiva o gommo- 
sa del sugo , vale a dire tutto ciò che, può servir loro di nu- 
trimento, per cui non trovano più che un libro secco e sen- 
za sapore.. 

I vermi che vivono nei frutti e nei semi , sono altret- 
tante larve dello Tignuole , delle Piral,i., dei Pumtebuoli , 
dei RruciIi , delle Moscue , deRe Tipoue , ec. Non v’ è mez- 
zo di liberarsene nelle qampague , e si può diihcilmenle riu- 
scirvi uolle nostre stanze da frutti e da grani. Vedi lutti que- , 
sti vocaboli. ( B. ) ^ 

VERMI INTESTINALI. Vermi che vivono lyell' inter- 
no del corpo degli animali. Quelli dei quali più \iinportar 
deve ai coltivatori la conuscenza , appartengono ai generi Te- 
HiA , Idatide , Fasciola , Strowgiuo , Ascaiuue , ec. Vedi 

questi vocaboli. , . < ' , 

VERMICELLI. Pasta formata a cilindri ritorti , come 
vermi, che si fibbricava un tempo esclusiramente in Italia, 
tua che adesso fabbricata viene in quasi tutta 1' Europa. 
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Per far* i vermicelli si prende del tritello di formeiito , 
quello di grana duro h il migliore; a* impasta col meuo d’a- 
cqua possibile, e col mezzo di leve assai lunghe; vi si ag- 
giunge un poco di sale , e spesso qualche pizzo di zafferano 
i» polvere , e dopo alcuni anni di fermentazione si fa passa- 
re la pasta , che n’ è risultata e cj^e allora è tanto dura , che 
il dito può appena farla cedere , col mezzo d’ uno strettoio , 
a traverso d' un crivello di rame , avendo cura di tagliare i 
cilindri , a misura che hanno tre o quattro polllici di lunghez- 
za , per poterli manipolare, farli diseccare e condizionarli fa- 
cilmente. • 

In qnalith di' pasta non fermentata ed assai compatta i 
vermicelli dovrebbero essere indigesli ; ma siccome sono molto 
sottili , offrono cosi molti punti d’ azione agli umori dello sto- 
maco , per conseguenza pochi si lagnano d’ esserne aggravati: 
dati ansi sono frequentemente ai convalescenti per ristorarli , 
perchè passano per più nutritivi del pane stesso. Sono molto 
grati al -gusto tanto cotti nel brodo come nel latte. 

I maccheroni , le lasagne non sono che altrettante specie 
di vermicelli , passate per buchi più. grossi ^ o d’ una forma 
• differente. 

Le paste che si tagliano col coltello , e che si fanno cuo- 
cere prima che siano diseccate -, possono entrare anch* esse nel- 
la stessa serie. 

Gli Italiani sono tuttora i consumatori di paste maggio- 
ri di tutti gli altri popoli dell’ Europa ; ma non srT^l^a- 
dermi , che vi trovino realmente vantaggio nel preferirle al 
■Pawe. P'edi questo ed il vocabolo Frumento. (B.) 

VERNICE; P'edi il vocabolo Sommacco. 

VERNICE GRASSA. Così si chiama l’olio reso secca- 
tivo col mezzo del litargirio , ossia deutossidu di piombo. 
■P'edi il vocabolo Olio. 

I coltivatori dovrebbero più frequentemente adoperare la 
pittura all’ olio sui loro strumenti aratori ed altri utensili, 
per conservarli più a lungo. Con una piccolissima anticipa- 
zione cos’i eviterebbero spese grandissime. 

VERNICE DEL GIAPPONE. P'edi il vocabolo Ai- 

.«.AITTO. ' 

VERONICA , p'eronica- Genere di piante della decan- 
-dria monogioia , e della famiglia delle rinantoidi , che con- 
^ tiene più di sessanta specie , parecchie delie quali sono co- 
-munissime , ed adoperate in medicina , per cni si trovano al 
.caso d'essere indicate ai coltivatori. 

. Le veroniche -hanno tutte la, foglie opposte ; ma le un* 
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hanno i fiori a spie* , e le altre a corimbo , altre ancora gli 
hanno lolitaii. 

Fra quelle della prima divisione tono osservabili : 

La VEaoMCA à srica , P'eronica spicala, Linn., che ha 
le radici vivaci } gli steli scempi, quasi intierameale drit- 
ti , pelosi , alti .un piede ; le foglie ovali , bislunghe , mer- 
lale , pelose } i fiori turchini ed a spica leriniuale. Cre- 
sce questa nei boschi sabbionicci , nei pascoli secchi , e fio- 
risce al principio dell' estate. Essa è una bellissima piauta , 
i di cui cesti si collocano cou vantaggio nei parterre e nei 
giardini paesisti j si moltiplica dalle semenze sparse in pri- 
mavera , o dalla separazione dei vecchi piedi , efieltuata iu 
autunno od in inverno. I montoni 1' amano niolto , ma gli, 
altri bestiami la rifiutano ; vi tono dei luoghi , ove si trova 
abbondantissima , ed ove forma un. singolare ornamento. 

Le vEaoNiciiE oi Sibebie , oi 'Virgima , uahittime. , a. 
foglie lunghe , burcochola , POMATA, c due o tre altre ^ 
si avvicinano molto alla precedente , e si coltivano in alcuni 
giardini. Si riproducono anche queste come quella. 

La VERONICA OFFICINALE, Feronùia ojficinaliSf Linn., ha 
le radici vivaci} gli steli coricati, pielosi, luoghi piii d’ un piede} 
le foglie ovali , ottuse, sugose, pelosi} i fiori biacognoli o ros- 
tagnoli , alle volle bianchi , disposti a spiche germinate , al- 
r estremitk degli steli. Questa è sommamente comune nei bu- 
schi aridi , nei pascoli sabbionicci , fiorisce alla nieih di. pri- 
mavera. Chiamala viene impropriamente veronica maschia, es- 
sendo ermafrodita , come le altre. Il suo sapore è amaro. 
Ba goduto essa , e gode tuttavia d’ una certa celebrila , sotto 
il* nome di Thè cC Europa , o nostrale, come sudorifica, 
vulneraria , diuretica , ed astringente. Tutti i. bestiami la 
mangiano , e la ricercano anche i montoni ed i cavalli. Que- 
sta circostanza , unita a quella di crescere nei suoli più cat- 
tivi , la rendono preziosa per i coltivatori i quali , se non la 
seminano , conservarla devono almeno nei loro pascoli. Ben- 
ché non si faccia molto distinguere , la verdura da lei for- 
mata è nondimeno amenissima , spec'almente nel suo fiorire > 
e perciò merita d'essere introdotta uei giardini paesisti. 

Fra quelle della seconda divisione io citerò : 

La veronica acquatica , o sia la beccabunga delle of- 
ficine , Feronica beccabunga , che ha le radici vivaci } gli 
steli semi-serpeggianti , carnosi , fragili } le foglie ovali , pia- 
ne, grosse , lucide } i fiori turchini in grappoli laterali. Cre- 
sce questa abbondantemente nelle fontane , uei ruscelli , ed in 
altre acqua difficili a cangelarsi ^ a fiorisae al principia 
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priiiiàvera. Gli ignari in twlatiùiT N iSrpndotio sjw’ssissimo per 
il vero crescione ( cedi il vocabolo Sisimbrio ); In medicina ' 

se ne fa un grand'uso come anliscorlintica. Mangiarla si suole ' 

in insalala, o colta coll' acetosa itr .iliatni 'paesi, quantun(|ue . i 

abbia un sapore , che da principio generalmente lion piace. ' 

Tutti i bestiami la mangiano ed i cavalli ne sono gnìotli. I 

In certe acque essa è talvolta tanto abbondante, che vaiitag- i 

gioso ilive'iila il tagliarla > per darla ad e^si in cibo , od an,- . i 

• che soltanto per aumentare la massa dei letami. Siccome po^ 
prende radice ad ogni nodo , un piede solo basta cosi pec j 
coprire uno spazio considerabile nel corso d’una sola estate. 

Il lucido suo aspetto ed i vaghi suoi fiori autorizzano a 
metterne in alcune parli delle rive d,ei ruscelli , o dei laghi 
nei giardini paesisti. 

La VERONICA MUCRONATA , Ossia anaeaUide aquatica del- 
^ le officine, T''’eronica anagallis , Ijinii. , ha le radici annue ^ 

gli steli dritti, gracili, frondosi ; le foglie lanceolate , denia- , 
• te ; i fiori piccoli, e turchini. Si trova questa spessissimo 
abbondante nelle fosse ed in altre acque stagnanti; gode delle 
stesse prerogiiive econoniK;he della precedente,* e diventa due 

0 tre volle più grande di essa. ' ' 

La VERONICA A roc^LiB m serpoleto, o teucrio seconde^ 
delle officine. Veronica teucrium, Linn., ha le radici vivaci; 
gli steli serpeggianti ; le foglie ovali , merlate , lisce , le su- 
periori pili lunghe ed alterne ; i fiori bianchi , rigati di tur- 
chino , e terminati in grappoli spicifiirmi. Si trova questa, 
pei' tutta r Kiiropa nei campi in maggese , lungo le siep,i , 

• sul rialto nei fossi, fiorisce alla metà della primavera. Tutti 

1 bestiami , e soprattutto i. montoni , I’ amano molto ; e sic- 
come forma cesti assai felli che getlan,o dei rami , ’ vantag- 
gioso così si rende r averne in abbondanza nei pascoli; ed, 
io anzi credo , elle sarebbe vantaggioso il seminarne espressa- 
mente in certi sili, se farlo si potesse facilmente. 

La VERONICA PICCOLA QUERCIA , Vcronico chamoedrys , 

Linn, , ha lo radici vivaci ; gli steli un poco coiicali , pe- 
losi da due lati opposti , frondosi , alti un piede ; le foglie, 
sessili , ovali ottuse, dentale , rugose, pelose ; i fiori tiirchmi 
venali di rosso, in grappoli lunghi , e quasi spiciformi. Si 
trova questa abbondantissima nei boschi e nei pascoli asciutti 
e fiorisce alla metà dell' estate. Il suo aspetto è mollo elegan- 
te , e perciò non bisogna trascurare di metterla nei giardini 
paesisti in sili aridi. Tutti i bestiami la ricercauo^ e. soprat- 
tutto i montoni cd j cavalli. 

Kellj divisione sono da osservarsi ; 
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La vEROUtcA agrestki f^eronka agreuis Qei. , die ha< 

L' radici auiiue i, gli steli gi'3o|il , Troussi , coricati , pube- 
scenti , lunglii. da ntju© a sei pollici ; le foglie picciolale^, a^ 
cuore j i riori turcliim,, peduncolati,, ed ascellari. Cresce que- 
sta nei campi coltivati , c ,fìoris>:e al principio di primavera. 

Copre essa qon di rada grandi esteusioui . di .terreni in mag- 
gese. Tutti i bestiami la mangiano, ed i monAoni.r soprattutto, 
ne sono ghiotti. - <> o' /<. . 

La vt'RO.NicA Du .CAMPI, F’eronifo, arveftsis,.Oed. , j^cr. 
polyaiuhos , Tiiuill. , ha la radici aruiue y. gli steli dritti, 
pelosi j le foglie quasi, sessili , a cuore', e merlate ; <i fiori, 
turchinicci ,. solitari e- sessili nelle ascesa, delle foglie superio- 
ri. Questa si tr ova nei luoghi stessi della precedente , e quan- 
to ho detto di quella cunvienr: perfettamente a questa, t 

La veiWNicA A AUGMK u' eoERA , y cronica hederifoUa^ 

Willd. , ha, le radin^ annue ; gli steli, coricali , frondosi^ iun-. 
gbi da cinque a sei. pollici ; le foglie, la , cuore > a cinque, la- 
ti , con quello di mnzrto più grande degli altri:; 1 fiori tur- 
chinicci , solitari. iieUe ascelle dello foglie. Comunissitiitt è que- 
sta, in. certi distretti , e fiorisce anchf in inverno. Tutti i be- 
stiami la. mangiano, e la sua precocità la rende ad essi mol- 
to preziosa. (JB.) , > . 

VEllBiP. Il porco iulioro. Vedi il vocabolo Porco. 

VEA3UAO. Siuonimo d'' ocecebione. Questa è, la parte 
dell’ aratro attaccata al ceppo , che serve a rovesciare la terra 
Bella operazione della RIVOLTATURA^. Vedi il vocabolo aratro. 

, -VEATICILLATO. Si chiamano in botanica con que- \ 

sto nume le foglie ed i fiori delle piante , quando- circon- 
dano lo stelo sullo stesso pian», di taglio ( vedi, il ,.i^ooabolo 
Pianta). La Aosbìa ha le.fiiglie, ed il LamìO. i fiorii verti- 
cillati. Vedi questi vocaboli 

^^EATIGINE. Medicina vetehmiaria. La. vertigine si 
distingue in vertigine essenziale , ed in vertigine sintomatica. 

, xVoi non. possiamo separare qui la vertigine, come nel- 
1'' uomo , iu vertigine, uellu quale gli ammalati credono che 
gli oggetti che li circondano., girino intornoad essi , o eh' essi 
girino intorno agli oggetti , ed io vertigine accompagnata da 
tuoviiiienli disordinati , nei ijuali gli occhi restano incantati, 
essendo possibile la sola ricognizione di quest’ altima negli 
animali ; queste distiuaioui d' altronde ci sembrano essere piut- 
tosto i differenti gradi della malattia , che differenze nella ma- 
lattia, stessa. Laonde nella vertigine, come, in molte altre af- 
fezioni il veterinario è quasi sempre priyo delle' prime iodi- 
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Nella rertignle il catallo porta aTIé robe la testa bassa , 
altra volte auai alla ; ai appoggia al trogolo od alla muraglia 
( ciò cbi ti chiama spingere al trogolo , spingere albi rasici^ 
itera) \ riocuhi egli , si stende tulle tue ea verte , e poi si 
porla looanzi con violenza ; quando si vuol &rlo andare , va- 
cilla ; le sue gambe sono tremanti , e sembra volersi precipi- 
tate , di modo che ‘difìcHissimo diventa il fargli eseguire dei 
movimenti. 

' Ecco come sì spiega Solejsel nel dare la descrizione delle 
vertigini ; # 1 cavalli vanno soggetti ad una infermirb da noi 
chiamata vertigine , che toglie loro talmente F uso dei sensi, 
da renderli privi affatto d’ ogni conoscenza ; questo mate li far 
vacillare e cadere , e perfino darti la testa nei muri. » 

La vertigine essenziale è quella- , nella quale il cervello 
sembra il solo aggravato , senza concorso d'altra malattia ap- 
parente. Qnesto genere di vertigine riconosce per causa l*in- 
Bamroazione delle membrane che. ricoprono ed inviluppano 
il cervello , 1' h^orgamenlo dei vasi che vi si [diramano ( ciò 
«he sDccede alle volle dopo i colpi di sole), nna pressione 
sulla sua sostanza , qnaltnqne lesione infine o scoDÒolgimenior 
nella sna organizzazione , proveniente o da cause interne che 
non si possono riconoscere , o da cause esterne , come sareb- 
bero lo sprofondamento degli ossi del cranio , nn’ espansione 
sanguigna o sierosa prodotte da colpi , o da cadale. 

Anche la vertigine sintomatica è on'affezione di cervello: 
essa è però il sintomo di quasi tutte le infiammazioni del basso 
ventre , e soprattutto delle indigesiiooi ; quelle nelle quali 
essa si. manifesta con forza , sono quasi sempre mortali. 

Negli erbivori la medicina veterwaria è privata dei s<ic- 
corsi pronti che le somministrano t vomiti nei carnivori , 
soccorsi che si possono far marciare di fronte con i salassi 
i quali , per quanto siano vantaggiosi a calmare gli accidenti 
della vertigine , diventano assai nocivi , quando lo stomaco 
e gli intestini si trovano ancom in uno stato di pienezza , e 
non hanno potato essere evacuati. 

li trattamento dunque di queste specie di vertigine si 
compone del trattamento delle malattie che la provocarono 
' (fedii vocalioii iMciaRSTioNE, Rìtkrziome e Son>RESsionE n< 
oaiss , Ponni, o Coliche , ec. ec.), e del trattamento della 
vertigine essenziale , quando i primi accidenti sono passati. 
. ' La vertigine essenziale , quando h dovuta a cause esterne 
da noi gik ricordate , dev’ essere combattuta coi mezzi che 
aono propri a far cessare ciascuna di quelle cause', per -esem- 
pio , se vi ha sproiondanienlo degli ossi del cranio , si ccr- 
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cherk di i«stituirt quegli o*si al primo alato j nell’ infiamma- 
zione ed ingorgamento dei vaai , i salassi fatti agli^ arti po- 
ateriori, nel piatto della coscia; i setoni posti alle natiche ed al- 
r incollatura , e le bibite antispasinodiciie , come quelle fatte 
coH'infusioue di menta , di ginepro , o d’altre piante aroma- 
tiche più fàcili a trovarsi , o nelle quali si aggiungono il 
niurialo d’ammoniaco, dai tre fiiió ai sei decagrammi sugl 
animali grossi , secondo la forza dell’individuo , e T assa fe- 
tida alla dose dagli 8 grammi (a grossi) lino a i6 grammi 
( 4 grossi ). ... 

Di tempo in tempo si dovrà anche far ritenere m bocca 
dei pezzi d* assa-felida. ( Dks. ) 

Si dà egualmente il nome di vertigine a quel sinloma di 
varie malattie degli animali , che consiste nel far girare, l’ i^. 
dividuo intaccato intorno a se stesso ed irregolarmente. _ ' 

Nelle bestie lanose vi sono tre principali malattie indi- 
cate da questo sinloma. 

1.® La yertigikb propriamente detta. Dovuta è questa 
^quasi sempre all'eccesso del calore prolungato , sia dal sole , 
sia nell’ ovile. Conseguenza è anche spesso d'un colpo dito- 
le sulla testa , ed è perciò che ha tutti i caratteri d’unaraa- 
lattia infiammatoria. L’animale che n’è infirmo, soccombe qual- 
che volta in poche ore. I suoi rimedi sono , un riparo dal 
soie , un’aria fresca , dei bagni, delle lozioni d’ acqua, acidu- 
laia sul naso e nelia bocca , delle bibite della stessa natura’, 
il salasso. 

a.* Gli Estri (vedi questo vocabolo), quando sono 
numerosi , o quando non hanno potuto uscire all’ epoca del- 
la loro trasformazione. Quando gli estri si trovano soltanto 
in uno dei seni frontali , i montoni girano soltanto dal lato 
opposto ; quando si trovano in ambi i seni , essi girano al- 
ternativamente. L’ asMnza d' ogni sintoma infiammatorio, fre- 
qnenti e ▼ioleali starnuti accompagnano lemprt questo gene- 
re di vertigine , con che si distingue dalla precedente. Rara- 
mente però conduce alla morte. Iniezioni d’ infusione di 
piante amare, d’ olio eriipireumatieo bastano ordinariamente 
per farla cessare ; diventa nondimeno alle volte necessario il 
trapano. Quando vi sono molle larve d’estro, l’ irritazione 
da esse cagio^ta determina per le narici uno scolo, chiama- 
to''da alcuni il moccio dei montóni. Quando la larva non 
può uscire , muore , marcisce , e dà luogo a depositi mar- 
ciosi , qualche volta alla cangreaa , e per conseguenza alla 
uiorie. 

3»* L’ IoATtPB CBKEBIUÌ.B ( vedi questo vocabolo ). Que- 
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«la produce )a vera , e più pericolosa delle verdgiai. La 
lungltéàza della «ua durata , e la mancanEa d'iafiaiuinazioae 
é di. scolo per le narici basta per distinguerla dalle altre. 
L’aninrale gira sempre da quel iato , ove si trova il verme, 
lòithense quaniilb di liestie ’ lanose periscoivi ogni anno per 
la vertigine cagionata da questa idatide , ed ùi certi anni , 
in certi paesi più che in certi altri. Proposti 'furono io^niti 
irimedi per guarirla , ma non è certo, che uno almeno' fra 
questi abbia supplito allo scopo t. qi(alolié'..volta riuscì il tra^i 
pano. 111 . oggi si guariscono molti animali col metodo del 
8ig. Riem , die- il mio collaboratore liuzard fu il primo a 
far conoscere , e die consiste « nel foraK il cranio al luogo, 
óve sì sospetta eh’ esser possa 1’ idatide, con un trequarti ri-, 
■pasto in uua cannella adattata ad una siringa , con la quA- 
le si aspira , fbrinaudo il vóto , tutto il liquore dell’ idatide»,. 
Quando ì’ idatide è grossa e superficiale , 'si può sentirla , 
perdi’ essa ha allora assottigliato la grossezza del cranio , e 
l’operazione è immancabile; ma nel . caso contrario si agisce 
quasi per accidente, lo vidi vari merini guariti da Huzard , 
Tessjer , Yvart, Valois e Jouvencelle , questi due ultimi a 
Versailles. Intesi poi aitare la guarigione di nadti altri , «t- 
tenula da’ proprietari nei dipartimenti della Senna, e della 
Senna-ed-Oisa. Non ù dunque più permesso il dubitare dd- 
1’ efficacia del metodo del sig. Riem. Che se la guarigione non 
riesce sempre , ciò proviene dalia circostanza , che le idatidi 
si sprul'uiidano spesso nella sostanza stessa del. cerebro , e più 
Spesso ancora vi si trovano delle idatidi di varie grandezze. , 
come mi avven.ne di osservarlo più volte. Quand’ anche firn 
dieci non si salvasse che una bestia sola, sarebbe già raultp., 
e gli operatori da me citati ne salvaronp ben di più.. 

Vedi per le altre sorte di vertigine i vocaboli loROPir 
SIA DI CERVCLLO, EpLL.ESSIA. ( DeS. ) 

VESCICA^IUA , Physalis. Pianta vivace della pentau- 
dria inuuoginia , e della famiglia delle solanee , a cadici R- 
brose , articolate, serpeggianti; a stelo gracile , peloso, fron- 
doso, alto ini piede.; a foglie geminale , picciolate , intiere , 
ovali, acute alla loro estremità , lievemente pelose ; a fiori 
gialli , solitari , ed opposti alle foglie ; a frutti di color ros- 
so , o piuttosto moro doralo, riuchiusi nel calice , che s' in- 
grandisce allora coiisiderabifinente , e prende lo stesso colore. 

La 'vESCicARiA ALCACHENGi , Phjsalis alkekengi, Limi., 
cresce naturalmente nelle vigne e nei campi. Rarameute si 
trova nei luoghi che non sono coltivati ; aunutizia sempre uu 
suolo argilloso, od uu. aito d’onde trapelano delle sui genti 
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superficiali ; fiorisce affa iiicia dell’ estate , ed i suoi fiHitti 
diveniaao russi alia mela dell' autunno. Questi fruir! ,>che 
si fatino distinguere e |ier il loro bel colore, e per ila forma 
del' calice 'die gli inviluppa’, sono male a proposito riguar-> 
dati in alcuni- paesi come pericolosi. Il loro succo 'è acido 
ed amaro, ed in medicina sono. adoperati oome sadorifioi’,- 
riofrescanii , ed anodini. Se ne prendono fino a sei per giorno. 

Quantunque comunissima in certi siti , io non mi sono 
piai accorto , che portasse ì lin pregiudizio nolabde all’ agri- 
coltura. Getta tardi , perisce presto , -e non ba mai gli steli 
alti. I bestiami non mangiano mai le sue foglie , che esalano 
un odore nauseabondo se vengono stiacciate , come tutte le 
piante della stessa famiglia^ (B.) ' 

VESPA , Vespa. Genere d’ insetti dell’ ordine degli ime- 
liopteri , che malgrado le riduzioni alle qu.ali fu successi- 
vamente soggetto , contiene ancor» moltissime specie , ha le 
quali parecchie cagionano spesso per la loro forza e per le 
loro numero danni considvabìli all' agricoltura , e devono 
essere per conseguenza conosciute dagli agricoltori. 

Le vespe vivono in societk come le api; ma quantunque 
pmino molto lo zucchero ed il mele , non vivono abitualmen-' 
te di queste sostanze ; il carname ed i frutti sono ii loro più 
ordinario alimento , ed è poi buono generai mente per esse 
tutto ciò che possono manomettere. Ammazzano gli altri in- 
selli e se ne cibano , mangiano la carne cruda del pari che 
la cotta , divorano le ciliege , le albicocche , le pesche , le 
pera , le , le uve , appena principiano a maturare , e 
su questi frutti appunto > loro guasti si esercitano di una 
maniera più sensibile per lo coltivatore. Gercano esse nltres\ 
d’ introdursi negli alveari per levarne d mele , e quaiituiH 
que non vi riescano sempre, i loro coinirattimeiiti con le api 
iianno spesso per conseguenza la morte di queste ultime, che. 
•soDQ più deboli e meno ardite ; ciò che diminuisce neces- 
sariamente la popolazione degli alveari , e nuoce per conse- 
guenza al loro prodotto. 

Le società delle vespe sono generalmente meno numerose 
di quelle delle api , in% governate sugli stessi principi! , a- 
VI liti cioè una ieminTha sola occupata unii-ainente dell.-i pro- 
pagazione della specie , ed un gran numero di neutri desti- 
nati a tutti i lavori interni ed eslecni. I loro pettini sono 
d' una sola fila d'alveoli deila forma, stessa di quelli delle api 
V d' una specie di cartone eh’ essi costruiscono , col legno pu- 
Irclàitu. Questi alveoli sono destinati unicamente aU’educa- 
:;iouc delle larve , giacche le vespe non fanno 'veruna piovvi-. 
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(la y e «d eccezione di alcnne lemmiDe lecondate che passa- • 
no r inverno negli alberi vóti , nei bnehi dei nari , sotto 
i sassi , periscono tutte all' avvicinarsi della cattiva stagione. 

Una di queste femmine è quella che in primavera co- 
mincia sola un nuovo stabilimento , fabbrica i primi alveoli, 
alimenta le prime larve , d’ onde provengono dei neutri , i 
quali dopo la loro trasformazione iu inselli completi prima 
r aiutano , e quando poi sono in numero sufficiente finiscono 
col sollevarla da <»ai fatica. Del resto tutto si là come presso 
le api , con la diiferenza , che lo sgravamento dei maschi e 
delle femmine non comincia che alle fine dell’ estate , poco 
innanzi all' epoca della ^ distruzione generale , e la fecondazio- 
ne delle ultime ha luogo pochissimo tempo dopo la lorotra- 
sfermazioue iu insetti completi. 

Le specie di vespe che si possono qui ricordare , sono : 

La VESPA CALABBOHB , Vttpa crobro , Lin. Questa ha 
spesso un pollice dì lunghezza , ed una grossezza eguale a 
quella d’ un duo mìgnolo ; questa è di tutte la più formida- 
bile per la sua forza , e le api sono spesso le sue vittime. 
Alleggia essa nei feri degli alberi , nelle, cavilh delle rupi , 
nei muri , anche nei granai , e nelle stanze non abitate. Il 
suo nido è piu grande della sua testa e della stessa forma. 
Bea di rado una società di queste vespe contiene , anche alla 
fine dell’ autunno , più di dugento individui. 

Questa vespa , se viene tormentata , soprattutto nel suo 
nido , si getta con furore sull' assalitore, e gli fa col suo pun- 
giglione delle punture assai più dolorose di quelle delle api. 

1 coltivatori devono fargli una guerra arrabbiata , e possono 
farla , soprattutto turando con gesso o con argilla le aperture 
che conducono al suo nido. I suoi caratteri specifici consi- 
stono nell’avere il corpo giallo col corsaletto rosso anterior- 
mente e nero posteriormente , e due file di punti neri conti- 
gui sopra ciascun anello del ventre. . 

La VESPA TOLGARS , Vespa eulgaris , Linn., ha otto li- 
nee dì lunghezza , e due linee e mezza di diametro. Fa que- 
sta il suo nido nella terra, e grande quasi quanto quello del- 
la precedente , perchè le società da essa fermate sono molto 
più numerose , per esempio di mille cinquecento fino a mille 
seicento individui. Questo nido è ordinariamente fermato da 
otto o dieci alveoli separati da gallerie sostenute dalle loro 
ga 111 bucce j la metà di questi alveoli, vale a dire i quattro 
siipei'ìur'i , sono rivolti all’ ìngìir, e gli altri inferiori sono 
rivolli in verso opposto. 11 lutto è ciicoudatu da uu doppio 
o u iplo inviluppo. 
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QuMta vespa è la pib propagata nelle campagne ed è 
t]aelU che più^di tutte nuoce ai fratti e soprattutto alle 
we. Per distruggerla bisogna ricercare il suo nido , e profu- 
marlo o con la paglia o con lo solfo o sommergerlo neU 
r acqua. Turare il buco cbe vi introduce, è fatica perdu- 
ta , perchè i neutri ne aprono immediatamente un altro. I 
caratteri specifici di questa specie sono d’ esser gialla con una 
linea interrotta nera da ciascun lato del corsaletto, quattro 
macchie nere allo scudo , e dei punti neri separati sugli anelli 
deir addomine. 

La VESPA sASSOMB, Vespa mumria^ Lino.?, ha sei linee 
di lunghezEa. 11 suo nido non consiste che in un solo alveolo 
attaccato con un peduncolo ad un sasso , ad un ramo d’ al- 
bero , ad un muro. Le sue società non hanno spesso pia di 
dieci o dodici individui , ma in certi distretti il loro numero 
è compensato dalla loro forza. Si puh sempre facilmente di- 
struggerle, perchè andando le vespe quasi tutte sempre in corso 
per predare , non restano alla difesa del nido ebe la femmi- 
na , e due o tre neutri. * 

. l.e altre specie di vespe , essendo pia rare , non sono 
al caso d’ essere qui menzionate. (B.) 

VESSIGNONE. Medicina veteribaria. Malattia del 
cavallo , affezione del garretto. 

11 VESSIGNONE , detto anche formella , è un tumore mol- 
le , indolente , raramente doloroso , e <T un volume più o me- 
no considerabile. Questo tumore è situata fra la parte infe- 
riore e laterale dell’ osso-delia gamba (la tibia ) e quello spa- 
zia di corda lendinosa che passa sulla punta del garretto. 

Il vessignone si mostra il più delle volte alla faccia e- 
sterna , ma si manifesta anche talvolta alla faccia interna ; 
quando apparisce ai due lati nel tempo stesso , è nominato 
vessignone sofiìato o cavicchiato. 

Mei cavalli da sella può essere cagionato da sforzi , 
da contusioni , e da distensioni succede nondimeno , che 
anche la durezza della mano del cavalcante determina queste 
sorte di tumori. Degli slanci , delle fermate troppo repentine 
e non prevedute , e più ancora uno staio di cunteiisiune so- 
stenuto troppo a lungo , quandi si fa mettere il cavallo sulle 
anche e si cerca di raccoglici lo , sono altrettante cause pro- 
duttrici dei vessignoni. 

Nei cavalli da tiro gli sforzi, le contusioni, la durezza 
della mano del cocchiere, le fermate troppo corte, gli arre- 
tramenti inconsiderati , i colpi di sferza dati nel tempo stesso 
die si ritiene il cavallo , sono cause che danno luogo ai ves- 
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signoni.. Lo it»(o ti dica, dei cavalli da oarro^. gU «forzi die 
iìi/mo 'i cavalli tanto ascendendo, che disceiideudo , la bruta-^ 
L'iìi dei conduttori > che esigono p>h del dovere, o che li 
battono a contro-teiqp^ e prima , che siano collocati op- 
portunamente per lare , piò, che da essi si chiede , sono cause 
anche queste che determinano simili accidenti. Io ho veduto 
cavalli da carro , che. .avevano vessi gnotii enormi ; quelli 
delle cave di. gesso e di sasso vi vanno piu degli altri sog- 
getti ,'$tà.qte> il penosa travaglio da essi sostenu^. 

I negozianti di cavalli hanno 1’ uso d’ avere delle scu- 
deiie , dejje quali il davanti.è molto allo , perdere piìi d'ap- 
parenza ai loro cavalli \ ma questa posizione . sluuca mollo i 
garretti , e produce dei vessiguoni. Se però questo stato non 
dura lungo tempo , e se i cavalli vengono cangiali per easere 
collocati in altre scuderie , delle quali l' area non abbia che 
r'inclinazione necessaria allo scolo delle acque, i vessiguoni 
spariscono. 

Io ebbi occasione più volte d' osservar questo fatto. 

Quando il vetsignone è leggero , sparisce ordinariamente 
nella flessione del garretto , e non ricomparisce che nell’ap- 
poggioV ' . . •• > I ■ * 

II trattamento consiste nell' uso degli 'spiritosi -in frizione, 

• quali sono 1' acquavite canforata., F essenza di trementina , 

la tintura di .cantaridi , F ammoniaco unito all', olio d' oliva , 
e F cm piàstro I vescicatorio. . f 

Quando queste spstanze non hanno prodotto F effetto de- 
siderato , conviene applicarvi il fuoco ( o cauterio attuale ) a 
liste, fra le quali si seni nauo delle punte , i od, a punte sol- 
tanto , e ricoprire il tutto con un empiastro di resina squa- 
gliata , che si applica calda sulla parte, avendo nondimeno 
l' avvertenza di non adoperare questa resina calda in modo , 
che possa bruciare. ( Dks. ) 

VESTIRE IL PIANTONE. I coltivatori di giardiiii e 
di piantonaie adoperano questa espressione di una maniera 
singolaré. Di fiitto , significa essa nel loro linguaggio , taglia^ 
re una parte delle radici e dello stelo del piantone , piccolo 
e grande , che fu levato da una seminagione od anche da 
una piantagione , per .collocarlo altrove. Spiegali qui vengono 
al vocabolo PiANToNit i motivi di questa singolare operazione 
la quale , per quanto opposta iseiiibri allo scopo d' ogni pian- 
tagione , si pratica nondimeno generalmente nei giardini e 
. nelle piantonaie. < , . 

Si veste ordinariamente il piantone con una ronchelta a 
pTcdc per piede ^ .nelle grandi piantagioni si precede allevol- 
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te con la ronen , o oon 1' accetta , ocon la .mano. In quest» 
ultimo cnso gli inconvenienti dell' amputazione delle, radici e 
degli steli si l'anno sentire di piu , e si riuniscono quelli 
dello sfiflcc'atne/ilo , dell' estremi t'a del resto di quelle radici n 
di quegli steli , per poco che lo strumento non sia l>ai' ta- 
gliente,, o non sia stato convenevolmente diretto. Quando si 
adopera la ronca o I' accetta , il piantone si taglia sopra una 
mazza di legno. 

Ben vestire il piantone h cosa che domanda attenzione e 
principi, nè si deve incaricare di quest’operazione qualunque 
operaio. Nei giardini e nelle piantonaie ben montale praticata, 
viene sempre (juesta operazione 'dui capo , o da uno de'suqi 
primari operai, (/l.) 

VETERINARIA. Presso i Greci > colui che trattava 
gli animali doineslici anini dati presi cullellivainente , e colui 
die prendeva cura giornaliera della loro salute , ebbero cia- 
scuno un nome pai ticolare ; il primo era dello , 

ed il secondo xfiftro/Sfjopoi } colui , che aveva cura dei ca- 
'valli in particolare , si nominava ixro.rofxos : nessuno di que- 
sti nomi non è arrivato fino a noi. Non cosi del nome me- 
dico esclusivo dei cavalli : <|uesli era chiamalo , e 

la medicina di questi animali i questi nomi com- 

posti hanno lorinalo i nostri due vocaboli ippiaira , ed ip- 
piatrica. Noi ne alibiaino sullanlo cangiato ah|uanlo il signi- 
ficalo dando loro dell’ estensione \ laonde l'rallanto che. i vo- 
caboli greci significano soltanto il medico dei cavalli , e Li 
scienza di guarire le loro malattie, comprendono nel linguag- 
gio nostro anche la cognizione delle cure , die questi animali 
esigono nelle diverse circostanze della loro vita , lauto in i- 
stalo di salute , quanto in quello di malattia. L’ arte cos'i del- 
l’equitazione , di cui Senofonte ci ha lascialo un s'i buon trat- 
tato , e che presso i Greci abbracciava l' ippiatrica , presso 
di noi all’ opposto non è che una parte dell’ ippiatrica , ecco 
dunque che noi abbiamo in un certo modo travestito questo 
vocabolo. Che che ne sia , non si trova in quella lingua nes- 
sun vocabolo che sembri «vere qualche analogia col voca- 
bolo veterinaria : bisogna andar quindi u cercarlo presso i 
Latini. 

I vocaboli veterinaria É veterinarius adoperatisi trovano 
nei loro autori per contrassegnare , il vocabolo veterinaria , 
la medicina delle bestie da soma , ed il vocabolo veterinarius, 
colui che la pratica. Qualche volta queste due espressioni sodo 
accompagnate co’ vocaboli medicina e rnedicus : quam vete- 
rinariae tnedicinae pntdens esse debel pecoris magister ut, ec. 
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Jtmii Moderati Colu»uUae; De re rustica libri XII ^ ctaanfe 
MatAia Getnero , a col. 8.* , Mannhemii , 1781 , lib, VII, 
cap. Ili , de arietibus eUgendis. 

Questi vocaboli derivaoo dalla parola veterina , che si- 
gnificava bestie da soma , e di cui reiimoiogia non ci è co- 
nosciuta abbastanza. Giovanni Massi ^ medico ' della Sciam- 

K , di cui ci resta una traduzione dei Veterùuui greci, 
•venire il vocabolo veterina da venterina , e per conse- 
guròza da venter. Veterìna dunque sono state chiamate dai 
Latini , quasi venterina , e sono tutte le bestie proprie ed ido~ 
nee a portar pesi sulla schiena , così dette , perché i pesi 
della loro schiena legati vengono con corde , che passano per 
di sotto al ventre , e da ciò derivò velerinarius , ec. ( L' arte 
veterinaria di mastro Giovanni Massé, (dottore in medicina 
in 4 *° > Parigi , i 563 , annotazioni , pag. i.' ) Qui ^biso- 

J na osservare, che il bue era compreso fra le bestie da soma. 

vocaboli mulo-medicina , e mulo-medicus erano sinonimi dei 
vocaboli veterinaria , e veterinarius , e 'Contrassegnavano an- 
che la medicinà delle bestie da soma , e colui che se ne oc- 
cupava. ( Vegetii Renati, artis veterinariae sive mulo-medi- 
cinae libri quatuor , Basikae , r 5 a 8 . in Traduzione di 
antiche ■ opere latine relative* aW agricoltura ed alla medicina 
veterinaria , del sig. Saboureux de la ^Bonneterie , 6 voi. in 
8.*, Parigi , 1771. ) 

II trattalo che fu publlcato sopra questo oggetto co- 
me opera di questo Kegezio Renato , è ciò che ci resta di 
più completo dei Latini sopra questa scienza. Quest' opera 
sembra scritta da un uomo che aveva studiato siffatta pro- 
fessione , e che aveva veduto da se stesso. In una prefazione 
egli vendica la medicina veterinaria dall* obbiezione in cui 
si ^trovava, e la colloca, come scienza, dopo la medicina 
dell' uomo ; si lagna in seguito , che quasi tutti i suoi pre- 
decessori abbiano dato in iscritto delle ricette , invece di de- 
scrivere i segni delle malattie , e si vede nel corso dell' ope- 
ra , ch'egli cercò spesso d' evitare questo scoglio , descrìvendo 
ì sintomi di alcune affezioni. Questi scritti suoi sembrano es- 
ser quelli d' un uomo a livello delle cognizioni del suo secolo, 
e della scienza di che si occupava ; potrebbero anzi far cre- 
dere , che fossero di quello stesso Vegezio Renato , il quale 
scrisse sull’ arte militare , se il prenome abbreviato Pub., che 
si ti uva in alcune edizioni , invece di quello di Flavius che 
appartiene all'autore dell'arte militare , non sembrasse indi- 
care due personaggi differenti. Pub. Vegetii , viri illustri , 
■mulo medicina , ec., opera Joan. Sambuci Pannonici, Ba- 
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sHeae y *5y4 1 Quadro libri di Publio f^rgetio Re- 

nato della medicina dei eavalli ammqlati-y e d' altri vetéri- 
nari alienati ed alterali neL-'lofb. naturale , nuovamente tra- 
dotti dal latino in francese , Parigi , i563 , in 4-'’ se 

non è la stessa persona che scrisse le dife opere , . tutto fa 
credere almeno che i due autori fossero contemporanei, :■ 

I Greci moderni che scrissero dopo Vegezio , continua- 
rono ad adoperare i vocaboli della loro lingua , assai migliori 
di quelli della lingua latina ^ sdegnarono essi perfino di con- 
sultare gli autori latini , e nella Raccolta dei veterinari , fatta 
per ordirle dell’ imperatore Costantino Porfirogenito , ed inti- 
tolata: Due. Ubèri d ippiatrica, non si trovano se non scritti 
d' autori greci , sia antichi sia moderni , senza che citato 
vi sia , neuun veterinario Ialino. 

Piu appresso , (juando i popoli del settentrione rovescia- 
rono 1’ imperò d’ occidente, e quando s'impadronirono di tutta 
r Europa , la. loro barbarie fece sparire i vocaboli greci ed i 
vocaboli latini , sostituendovi il loro proprio linguaggio. Il 
vocabolo march y marh , o marh y che significava cavallo 
e ch'esiste ancora in alcune lingue del settentrione, divctiia- 
ruuo l’origine di tutti i vocaboli , che indicarono ciò che 
aveva relazione col cavallo ; ed allora fu , che i nomi di 
marescalco, maniscalco , maresciallo scacciarono i vocaboli 
veterinaria , ed ippintria , e sostituiti furono ad essi. 

Presso gli antichi francesi il maresciallo era colui , che 
aveva il comando , la cura delle razze , e dei cavalli del ca- 
po , tanto all’ esercito che altrove ; la marescalcia , per 
una conseguenza naturale , comprendeva tutte le cure che 
si devono avere di questi animali , 1’ educazione , 1’ igiene , 
la medicina. La qualità dunque di maresciallo esigeva mollo 
sapere nei tempi d’ ignoranza e di b-arbarie , e per tal motivo 
questo era uno dei principali impieghi della casa del principe»' 
Ma per qual concorso di circostanze (jueslo nome è poi pas- 
sato ai generali in capo degli eserciti , e diventò la piu glo- 
riosa delle ricompense militari ? Noi lo ignoriamo. E però 
mollo probabile che il luaiesci.allo , prima comandante del- 
la casa del principe , diventasse in seguito maestro della ca- 
valle ria , e che questo nome fosse dato in seguito al coman- 
dante in capo dell’ esercito. , 

Un’ invenzioné attribuita a quei popoli guerrieri , qucll.a 
della ferratura con chiodi come si pratica attualmente , e 
che sembra proveniente' dai secoli per anco semi-barbari , 
domandò un’altra prufessioue ed uju^ altra dcnQininazinne , e 
questa fu la professione esclusiva di fabbricare i lerri per 
VoL. XXXI. * i3 
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i cavalli, « di altaecargH ai loro'piedi. I Franchi, o piutto- 
sto i loro diaceodenti , continuarono a nominare gli esercenti 
quesia professione marescialli , ma per distinguerli dal ma- 
.resciallo , che aveva la cura e la direzione in capo delte sOu- 
deric e delle razze, e come vi era giU luescuglio di costumi 
-e di linguaggio fra i popoli vinti ed i popoli vinciti'H , no- 
minali furono questi professionisti morescia//j_/erraj. Nei paesi 
ove si parlava aucora latino , si dava ad essi il nome di Jer- 
rarius, solearum equinarum fab^r, molto più tardi finalmente 
i vocaboli marescalco esperto , e marescalco ferraio distinse- 
ro , il primo , il marescalco istrutto capo della scuderia , 
ed il secondo , il ‘semplice operaio occupato esclusivamente a 
ferrare i cavalli. 

Le altre nazioni dell' Europa che hanno comune con 
i Francesi la discendenza , sono andate a tal proposito più 
avanti di essi , e per distinguere una professione nuova , in- 
ventarono vocaboli nuovi \ presso tutte quelle cos't , ove si 
trovarono dei derivati del vocabolo markschalk , per contras- 
segnare la medicina dei cavalli , l' ippiairica propriamente det- 
ta , si trovano altri vocaboli per distinguere 1’ operaio dedi- 
cato a ferrare i cavalli. Laonde il marchalk dei Russi non 
■è Kovepfh. 

Il niarskalk degli Svedesi non è il loro hofsmed. 

Il marskalken dei Danesi non è il loro en grov smed. 

Il marschaU , il rossarzt , o pjèrdarit dei Tedeschi non 
% il loro hufschmdt. n ~ 

Il niaarschalk degli Olandesi e dei Fiammenghi non è 
il loro hovf-smid. 

Il inarshal degli Inglesi non è il loro farrier. 

Il maresciallo degli Italiani non è il loro fcrraro ferra- 
4ore , o maniscalco. 

' . Il mariscal degli Spagnnoli e dei Portoghesi , f albcitar 
dei primi, e \' alvei tar dei secondi, di' è il veterinario degli 
Arabi , non sono i loro hersador , e ferrador. 

I derivati del vocabolo marschal presso tutti questi po- 
poli moderni sono evidentemente antichi , laddove i vocaboli 
adoperali per indicare il fcrraro sono lutti moderni, e si 
riferiscono o al piede dell'animale , o al metallo efie si ado- 
pera per calzarlo: questa circostanza indicherebbe di una ma- 
niera positiva l’origine della ferratura moderna , se la man- 
canza di termine per indicare la ]irofessione del maniscalco 
•qwesso i, popoli antichi non avesse già latto scoprire questa 
verità. É cosa assai strana ,'che i Francési siano stati i soli 
che non abbiano adottalo per tempo un vocabolo nuovo per 
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distinguere la prnfcssiooe del marescnlco istrutto da quella 
delP operaio uuicameiite incaricatò di iùbbricare i ferri ,e che 
serviti se ne siano per tanto tempo , che hanno latto spesso 
confondere due professioni tanto differenti, quella di maniscal- 
co esperto f e quella di maniscalco-ferraro. 

La mafescalcia ossia veterinaria presso i nostri padri 
era una scienza importante ed assai considerata \ di fatto il ca- 
' vallo era allora un animale altrimenti importantissimo per i 
graudi. La nobiliià,di cui il principale talento consisteva nel 
sapersi battere , ed ordinariamente non sapeva distinguersi che 
con questo , e che spesso acquistava questa riputazione soltan- 
to nei combattimenti a corpo a corpo , o ne' tornei , ove la 
bontà c la forza del cavallo formavano la più gran pane del- 
la scienza del cavaliere, si occupava alloraiessa stessa alquan- 
to delle sue scuderie e delie sue razze ; e come poi anche il 
gran lusso consisteva nell’ avere al suo seguito un gran nume- 
ro di gentiluomini e servitori a cavallo, e come allora i proprie- 
tari di fondi , divisi in grandi signorie , avevano delle razze 
delle quali i prodotti formavano spesso una delle principali 
rendite della terra , il mastro dei cavalli , il maresciallo , co- 
me veniva nominato, era uno dei' grandi uiliziali della casa, 
ed era obbligato di conoscere, meglio di chi che sia, l'educaz o- 
ne, l’igiene , la medicina dei cavalli ; uua riputazione più bril- 
lante della sua in queste scienze , gli avrebbe fatto perdere il 
suo posto , perchè l’ interesse del feudatario era ,d’ avere il più 
più istrutto. Una prova della considerazione , di che godeva 
abile, il questa scienza, e dell'intereresse che in essasi metteva, 
si rileva dalle opere scritte a quell’epoca sopra questo argomen- 
to che ci restano ancora. Prima della stampa, quando costava 
tanto il lare scrivere un’ opera , i manoscritti d' arte veterina- 
ria erano numerosi , e ce ne restano alcuni fatti con un lus- 
so di spesa , che mostrano evidentemente qual interesse pre- 
sentasse allora la scienza di che trattavano. 

Al i'isorgimento delle lettere in Francia, sotto Francesco 
I.° , la veterinaria , o marescalcia , come allora era detta , 
trova vasi ancora molto considerata. Questo principe guerriero 
comprendeva benissimo di i|ual Viinlaggio fosse per la sua ca- 
valleria l'avere delle persone istrutte lu una scienza che ab- 
braccia l’educazione del cavallo , la sua igiene , la sua medi- 
cina ^ e fra de opere che restavano dell’ antichità , c la co- 
noscenza delle quali sembrava a lui utile all’ istruzione di chi 
si occupava di quest’ oggetto , compresi furono i due libri del- 
la Veterinaria dei Gn'ci , ed il medico Giovanni Ruellc la 
incaricato da quel principe dì tradurgli' iu latino , e di pub- 
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Llicarli; ne diede e^li quindi una traduzione Ialina eccellenter 
yeterìnariae medicinae libri duo ; Jolianne Ruellis suetsia- 
' neusi interprete^ in Jbl. Parisiis i53o. Convien dire, che 
questa scienza fosse coltivata anche dalle persone più istrntie 
in Europa, perchè poco dopo, nel i53t, stanapata fu 1’ isles- 
sa opera nell' originale greco a Basilea. Nel tempo slesso pub- 
blicò anche Lorenzo Rusio , prima in latino poi in France- 
se , la sua Marescalcia , ove si tratta aU’ incirca di tutto 
ciò che relativameute al cavallo entra nella veterinaria , co- 
me sarebbe 1’ esterno , le razze , l’igiene , la medicina. Hip- 
piatria , sive marescalia Laurentii ■ Rusii , Parisiis , in fol. 
i53i , con figure in legno. — La Marescalcia di Lorenzo 
Rusio tradotta dal latino in francese'^ Parigi, i533 , in 
Jbl., con figure in legno. A quell’ epoca i medici stessi non 
isdegnavano di occuparsi della medicina veterinaria. 

Questa scienza non era soltanto l’ oggetto dello studio 
delle persone più istrutte in Francia , lo era essa egualmente 
in tutta r Europa , e soprattutto nella parte più incivilita 
dell’ Europa , e gli ftaliani se ne occupavano ancora più dei 
Francesi. Ma siccome qui non vogliamo parlare che dei suoi 
progressi in Francia, eti anche di questi assai brevemente, 
ci asterremo cos’i di ricordare ciò che accadde fra gli esteri. 
Avvertiremo intanto , che la parola veterinaria , contrasse- 
gnando perfettamente ciò die allora si nominava marescal- 
cia , noi l’ adopereremo d’ora io poi per distinguere que- 
sta scienza , ed il vocabolo marescalcia verrò usato soltanto 
per distinguere 1’ arte di fabbricare i ferri , e di attaccarli 
«utto i piedi dei cavalli. 

La ferratura attuale con chiodi avendo provocato mol- 
te malattie dei piedi , tutte nuove e sconosciute agli an- 
lichi , e che domandano anzi una ferratura particolare per 
essere trattate con vantaggio ; esigendo di più questa professio- 
ne una lunga pratica , per poter essere esercitata , i marescal- 
chi istrutti che si occupavano di veterinaria , e che non sa- 
pevano fabbricar ferri , necessitati si trovarono di abbandona- 
re questa parte ai fabbriferrai. Questi cominciarono allora ad 
ingerirsi nell’arte di guarire , ed a darsi un po’ più d’ impor- 
tanza , e noi vedremo come in seguito essi intieramente s’ im- 
padronirono di questa professione. Ciò non ostante la veteri- 
naria , sotto il nome di marescalcia , si sostenne all' incirca 
sullo stesso piede fino a lutto il regno del migliore dei nostri 
re , Enrico IV.°., e fino al principio del regno del suo suc- 
cessore. Sene incontra una pruova assai convincente nella pre- 
dizione dell' opuscolo iutituljtto : Ippostologia ossia discorsi su- 
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gli ossi del cavallo <IH »i«. Giovanni Ilcrvat , consigliere, tue- 
dico ordinario., e secretai io ilei Re , in 4-° i * 5<)t) , 

COTI figure. La maniera coiu' è traltata questa parie , di' lt.i 
una porzione soltanto d' una grand'opera sulla medicina vele- 
riuaria , rende assai dispiacevole, che 1 ' autore non abbia ter-^ 
minato la sua impresa. . 

La rivoluzione , die dopo quel regno ebbe Inogo sotto 
il ministero del cardinale di Kiclielieu , (|uaiitunquc estrema- 
mente vantaggiosa allo Stato , portò nondimeno alla veteri- 
naria , del ]iari che all' agricoltura , un colpo l'unesto ; lo spi- 
rito d'aristocrazia dei grandi felicemente incatenato dal genio 
di quel ministro , questi grandi , chiamati alla Corte vicino 
al monarca da impieghi lucrosi, abbandonarono i loro castelli, 
cessarono di occuparsi personalmente delle loro rendite , e di 
fare le spese necessarie alla conservaz one delle loro proprietà. 
Tutto ciò che per prosperare esigeva delle spese , e soprat- 
tutto la presenza del padrone , languiva. In questo numero • 
entrarono anche le razze dei cavalli , l'agricoltura stessa se 
ne risentì ; gli abitanti delle campagne vessati dai loro pa- 
droni che spendevano tutte le loro rendite nelle città , cad- 
dero nella miseria ; la popolazione maschile non trovando piu 
da vivere nelle campagne , si ricovrò in parte sotto le armi , 
e formò quei numerosi escr/:iti , che sotto Luigi XIV fecero _ 
più d’ una volta tremare 1’ Europa. La veterinaria abliando- 
nata dai grandi e dai ricchi , nel momento in cui altre scien- 
ze cominciavano a fare progressi , e quando essa stessa 
avrebbe potuto approfittare , andò sempre più languendo e 
cadde in discredito. 

Il divertimento dell' equitazione cominciò a sostituirsi al- 
r arte di creare e d’allevare i buoni cavalli , e soprattutto 
di guarirli. Lo scudiere fu sostituito al marescalco nelle case ^ 
dei principi : e siccome lo studio dell’ equitazione c mollo 
più facile dello studio della fisiologia , e di quello dell’ arte 
di guarire le malattie ) questi ultimi studi furono quindi tra- 
scurati dagli scudieri , ed il trattamento delle malattie dei ca- 
valli passò e si ooncentrò intieramente nelle, mani del mani- 
scalco , e del ferraio,, di cui si aveva sempre bisogno. 

Le opere che furono scritte e publicate in quei tempi , 
indicano pienamente questo andamento , per cui la medicina 
veterinaria non entra più nel primo rango , come in quelle 
opere eh’ erano state scritte nei tempi precedenti ; ed an- 
zi <{uasi tutte portano tildi, che hanno più di relazione 
coir equitazione che con la veterinaria, e trattano molto piir 
< della prima che della seconda. La dilFcrcnza « ancora pi'u 
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prandi fra le opere che trattano ear projèsso dell’ una e del- • 
. r altra : il lusso nella tipografìa delle opere d’ equitazione 
iijtiica prima di tutto , che queste interessavano più le per- 
sone ricche e più capaci di fare delle spese , laddove le altre 
opere più semplici , meno care , sembravano fatte per le per- 
sone meno agiate; questa c un’osservazione , che non è\pos- 
sibile dispensarsi di fare, quando si confrontano le opere di i^a- 
lomone nella lìrue * , di Pltivinel , di Newcastle *** 
con quelle di lìenn^rand *'**•, del sig. de VEnpynny **'’’** 
del sig. Dumesnil *’•***, del sig. iyo//cy,scf Questa 

diventò anche 1’ epoca in cui 1’ equitazione fu portata al suo 
più alto grado di perfezione. 1 

Questo primo cangiamento ne preparò un secondo :• la 
cavalleria , questa parte tanto importante degli' eserciti , che 
stabilì tanto spesso la sorte degli Stati decidendo del guada- 
gno d’ una battaglia e d' una campagna, diventò durante 
il reguo dì Luigi XIV l'oggetto di serì studi ; essa fu col- 
locata al rango quasi delle scienze sotto il regno seguente , 
quando fu possibile l’occuparsene più tranquillamente a motivo 
della pace. L’arte dell'equitazione e dell’ addestrare i cavalli 
passò dalle scuderie dei grandi nelle caserme di cavalleria ; 
taluni nfllziali furono incaricati d' insegnarne gli elementi ai 
' hassi-iiflìziali ed ai soldati „ e di quell' epoca ci restano anco- 
ra degli scritti , che manifestano quanto si era migliorata 

• Precetti principali, die i buoni cavallerizzi devono esattamente 
osservare nelle loro .scuole, cc., ec., ciunposti dal sig. rfe /a Brue, e di- 
visi in (re libri , 1. '><).'?, in fbgl. fig. — Il Cavallerizzo francese , composto 
da Sahmnne de la ante. Parigi, i(5oo , in fngl. (ig. 

** I,’ equitazione reale del sig. di Plwhiel, in liigl. bùliinga , P.vri- 
gi iG'i3 con figure. — Istruzione del Ile nell' esrreizio di montare a cavallo 
del sig. Antonio di Pluf itici , scudiere principale di S. M. in fol. Parigi 
z6a5 , con figure. In queste figure si trovano i ritratti dei principali si- 
gnori della Corte di Luigi XIÌI. 

Nuovo metodo ed invenzione di addcstr.are i cavalli, del nobilis- 
simo , allo, c polenli.ssimo principe Guglielmo , marchese e conte di New- 
casllc , er., in gran fogl. Anversa , ir>.58 , con IkIIc figure. 

L’esperto m.aniscalco , del fu N. Benugraiid , mastro maniscal- 
co, a Parigi. Parigi, i5aa , in 8." piccolo. 

• ••*» L, grand’ arte dell’ equitazione , dd sig. de F Espiiiaf, gen- 
tiluomo p<TÌp>rdlno. Parigi , iG^a , in 8.“ piccolo. 

»»>>... L’qrft j,.| niani-caleo; o nuovo trattato delle malaltiedei cavalli 
^ rr. del sig. JJiimcsniì, consigliere, e mastro di casa ordinario del Re. Parigi, 
1G28, in 4 '’ piccolo, di loG pagine, e d’nna tavola. 

• jj iv-rlóMo mamscalco, che insegna a conoseerc la bontà, la 
bellezza, ed i difelti dei cavalli, ee., cc., del sig. di SolleYsel, .scudiere or- 

, diiiario dell.-i grande scnderia del Pie, ec. a Parigi , f G64 > in 4-* gr*>o<ìe, 
coll aiciiiie figure di morsi t di Icvri. t 
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qnest'arte, ed era stata portata forse al tuo piti alto grado di 
prrièzione. I regolamenti, gli uniformi, le anni si sono in se- 
guito cangiate, percliè carsgiala fu anche la tattica della guer- 
ra, male regole cnucernenli la maniera' di addestrare i cavalli di 
guerra , quelle relative al governo da osservare con essi , quelle 
attinenti all' equitazione militare, saranno sempre le stesse ^ . 
ed io non credo che possano essere piu perfezionate di quan- 
to lo furono a queir epoca. 

Le persone e gli uflìziali incaricati di questo ammae- 
strameuto , specialoieute i piu istrutti, sentirono bene di qual 
importanza fosse lo studio dell' arte di guarire le malattie dei 
cavalli , essendo soprattutto indispensabile aiicbe a chi è in- 
caricato soltanto di prevenire le loro lualaitie , e se ne occu- 
parono anche col massimo impegnuj ma siccome questa scien- 
za esige studi preliminari , di' eglino quasi tutti nnu ave- 
vano fatto , studi che vogliono esser fatti nella gioventù 
per esserlo con frutto , non poterono cos'i occuparsene che 
di una maniera accessoria ■, sentendo quindi la loro insulli- 
cieiiza , andarono a cercare negli autori che gli avevano 
preceduti, c‘ eh' essi riguardavano come i piu dotti, le ri- 
cette e le descrizioni delle inalaltie da essi credute buone , 
e le copiarono. Questa scienza non fu nemmeno professata a 
quell'epoca , frattanto che le altre lo erano nelle principali 
cavallerizze ed in quasi tatti i reggimenti di'cavalleria. Per- 
ciò La Guerinière , di cui il nome resterà sempre celebre fi a 
i cavallerizzi della scuola francese , nella preiìiziune della sua 
opera intitolala Scuola di cavalleria , contenente la cogni- 
tione , r istruitone 1 e la conservazione del cavallo , infogl., 
Parigi , 1733 , confessa egli stesso , che fu obbligato di ri- 
correre ad un medico del suo tempo , per trattare ciò che 
ha relazione all' anuiomia ed alla medicina dei cavalli. 

Gaspero di Saunier forma forse un’ eccezione j istrutto 
da suo padre , Giovanni di Saunier , ispettore della grande- 
scuderia del re sotto Luigi XIV , in tutto ciò che riguarda 
la conosceiiza del cavallo , egli fu impiegalo come scudiere 
presso vari principi e generali che comandarono le armale 
culla fine di quel regno , e fu spesso adoperato piuttosto co- 
me veterinario dai comandanti degli eserciti , che come scu- 
diere , per cui anche si dedicò più particolarmente allo stu- 
dio delle malattie del cav.dlo ed alle cure eh’ esse esigono. 
L’opera intitolata: La perfetta cognizione dei cavalli , ec. , 
in fogl. grande cou figure, da lui publicata all’ Aia nel 
nella sua età di 70 anni , è la medicina dei cavalli comple- 
ta quanto poteva esserlo a quell’ epoca , ed è il rÌ 5 uUat«- 
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d' uua eitetissima c lunga pratica. Un ioggiorno di parcccTii 
unni in Italia gli feca conoscere l'opera ; DeW anatomia e 
fìeUè infermità del cavallo , di CAtiLo Ruimi , senatore bolo- 
gnese ^ Bologna^ Voi. II. in fogL con figure ^ 1698. Egli 
unì queste ligure alla propria sua opera , come aveva gì U 
fatto Giovanni Jourdain alla fiat della sua traduzione dei /"’e- 
lerinari greci. (^La vera conoscenza ilei 'cavallo , le sue ma- 
lattie e rimedi di J. D. E. M. , con t anatomia di Ruini , 
in fogl. con figure y Parigi., >647. ) La riputazione di Ga- 
spero di Saumcr , da lui gih acquistata prima della publica- 
zione della sua grand’ opera , gli aveva guadagnato il posto 
d’ ispettore d’ una razza fondata dal re a Saint-Léger , nel 
ducato di Monforte 1 ’ Amaury. , 

Le guerre stesse di Luigi XIV avevano fitto sentire al 
governo il bisogno d’occuparsi dell’educazione e della medi- 
cina dei cavalli , più che Uno allora non aveva fatto ; co* 
tninciò quindi a cercare i mezzi di averne molti e buoni, ed 
i primi regolamenti sulle razze comparvero al princi{ìio del 
secolo decimottavo. Per disgrazia della veterinaria non erano 
state per anco create delle razze r^ali ; quei regolamenti non 
erano che per le razze particolari , e per la creazione dei 
guarda-stalloni ; e la perdita di quegli stalloni non cadendo 
a carico del governo , non poteva sentire il governo ancora 
la necessità di avere 'uomini istrutti nella medicina veteri- 
neria ; l’ esercizio di questa scienza continuò dunque an- 
cora per ({ualche tempo ad essere la professione dei mani- 
scalchi , fra i quali passava da padre a lìgiio per eredità la 
pratica di trattare le malattie , come passavano le loro offi- 
cine dei lavori di ferro. Il nuovo perfetto maniscalco , dì 
Garsault , in 4 -° con figure , Parigi., >^42 j è un’opera 
scritta da chi non si era specialmente dedicato a questo ge- 
nere di studio , e se ue occupò soltanto più lardi , perchè 
sentito ne aveva la necessità indispensabile per l’impiego da 
lui coperto. 

Frattanto nelle città grandi , ove gli equipaggi comin- 
ciavano a moltiplicarsi ed a diventare una specie di lusso , 
ove anche i piccoli proprietari si perinetlevauo , appena la 
loro fortuna glie ne dava i mezzi , di avere due cavalli , i 
maniscalchi , obligati di curare quegli animali che non si 
potevatìo tjinovar tanto spesso a motivo del loro prezzo , 
furono costretti di studiare un poco per non perdere le loro 
migliori pratiche , ed i più adoperati fra essi che vedevano 
spesso gli stessi accidenti e le stesse maletlie , acquistarono 
abbastanza dì credilo e di coguisioai positive. Tale si fu La- 
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fosse f il padre , che per Io ino sapere fa creato maniscalco 
delle piccole scuderie del re, del quale ci restano alcuni' trat- 
tati che spargono molta luce sulle malattie dei cavalli , e 
del quale una memoria sulla natura della malattia , delta 
musaragno , meritò di far parte dei lavori dell’ Accademia 
delle scienze , e d’ essere stampata nella raccolta delle Me- 
morie dei dotti stranieri , Tom. IV.® , pag. 190, it 63 . 

11 posto di maniscalco delle piccole scuderie del re lo 
mise a portata di fare degli studi più seri e più continuati^ 
ebbe egli un gabinetto d’anatomia , ed aiutato da suo figlio, ' 
istrutto già alla sua scuola , cominciò quella grand’opera , 
che fu poi publicata dal figlio stesso , e eh’ è la più consi- 
derabile di quelle , ove l’anatomia del cavallo sia stata de- 
scritta e trattata da un autore pratico , che 1’ aveva studiata 
sui cadaveri: Corso d ippiatrica ossia trattato completo del- 
la medicina dei cavalli, opera ornata di 6’5 tavole incise 
con diligenza , dell' ippiatra sig- La fosse , in gran fogl- 
Parigi, 1772. QiJest’ opera fece, e fa tuttora godere ai loro 
autori in tutta Europa una grande celebrità giustissimamen- 
te meritata. Ma i Lafosse non si contentarono di scrivere; 
ebbero anche delle piccole scuderie , e per la protezione del 
grande scudiere , una scuola publica di mauiscalcia , giac- 
che si era già fatta sentire la necessità di possedere molti 
uomini istrutti nella veterinaria^ 

Contemporaneamente ai Lafosse emerse un uomo , che 
aveva contamplato la scienza veterinaria sotto un punto di 
vista molto più esteso , e questi fu Boargclat. Da principio 
semplice scudiere , si aicorse egli ben presto , essere impossi- 
bile di conoscere bene un animale , se non si conoscesse la sua 
anatomia e fisiologia ; si accorse inoltre essere ancor più dif- 
ficile di occuparsi della cura delle sue malattie senza questa 
scienza -, si accorse del pari essere indispensabili degli studi 1 

speciali per conoscerle , ed essere questo genere di sapere im- 
portante abbastanza , per divediare un ramo della publica istiu- • 
zione ; ragionò quindi che il cavallo , benché il più prezio- 
so di tutti i nostri animali domestici , non meritasse solo tutta 
la nostra attenzione*, e che gli altri animali , a motivo della 
loro grande utilità ed a motivo delle perdite etioimi prodotte 
dalle mortalità alle quali si trovavano esposti , fossero egual- 
mente- degni delle nostre premure ; comprese egli <)uai grandi 
vantaggi risulterebbero per lo Stato , se la loro educazione , 
generalmente cattiva , potesse essere perfezionata e diretta da 
uomini capaci di ragionarvi soprg basì stabili e vere ; gli sem- 
brò , che trattar dovessero gli animali nelle loro malattie quelle 
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persone roetlesime, le quali ùtruUe fossero nel tempo stesso dei 
mezzi di migliorarli e di moltiplicarli. Egli non limitò piu . 
la veterinaria , come ì Lafosse , alla medicina dd cavallo , 
ma r estese a quella di tutti gli animali domestici , alla loro 
educazione , alla loro moltiplicazione , e formò da quel mo- 
mento una scienza per le citta , per gli eserciti , per le cam- 
pagne , una Scienza d' economia politica. La medicina degli 
animali non fu piu che una divisione dell' ammaestramento , 
e la medicina dei cavalli una sua suddivisione. 

Bourgclat aveva fello conoscenza col sig. Berlin , '■in- 
tendente di Lione : quando il sig. Berlin pervenne al mini- 
siero , pose egli sotto gli occhi di S. M. Luigi XV il piano 
di Boyrgelal , ed il re , sollecito di proteggere lutto ciò che 
credeva v.mfaggioso al bene publico, diede la tua sanzione alla 
formazione d’ una scuola veterinaria. Nel 1^61 gettati dunque 
furono i fondamenti di quella di Linne , ove Bourgclat apri 
i suoi corsi nel primo geunaio Più tardi , nel 1766 

stabilì egli quella d' Alfort , presso Parigi , sulle stesse basi 
di quella di Lione. D’ allora in poi , la medicina veterinaria 
che aveva cominciato a propagarsi per le lezioni di Lajosse 
sostenuta dagli scritti che Bourgelal ti diede la premura di 
piiblicare , si avanzò verso un grande miglioramelo , ed alcu- 
ni anni dopo la scuola cominciò a dare allievi istrutti. 

La Francia ebbe finora la gloria di avanzarsi la prima nel- 
la strada delle istituzioni miglioranti la sorte delle società , e 
gli altri popoli non fecero che successivamente seguire il suo 
esempio , e ciò successe anche relalivamenle alle scuole vete- 
.litiarie , non esistendone veruna in Europa innanzi a quella di 
Lione. Gre, ita appena questa e quella di Parigi , le altre po- 
tenze adottarono questa nuova istituzione , e si rendettero pre- 
murose d' inviare o uomini già istrutli per {studiare le basi 
sulle quali essa era fondata , o giovani destinati ad applicarsi 
a tulli i rami delle scienze che vi si insegnavano. La Prussia 
spedi il sig. Nautnann ; la Danimarca , TViborg ed Abild- 
gaard } 1 ’ Austria , fVolstein ; il Piemonte , Brugnone ^ la 
Spagna , don Estevez , e don Sigismondo Maiali 5 Napoli , 
Dominelli ; la Baviera , TViU , e più tardi Schwab. 

Poco dopo , scuole veterinarie si stabilirono in quelle 
differenti capitali sullo stesso piede di quelle di Francia , o 
sopra basi poco diverse. 

L' orgogliosa Inghilterra non mandò allievi ; ma uno di 
quelli formati alla scuola di Lione passò a Londra , fece co- 
'noscere la nuova istituzione,, e gli Inglesi , tanto amanti dei 
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cavalli , non lardarono a formarne una limile. Sì unirono 
degli azionari , avanzarono dei fondi , e senza che il governo 
tommini tirasse denaro , ma con la sua approvazione e per- 
missione , una scuola fu eretta ; il locale fu compralo ) de- 
gli edifìzii furono costrutti espressamente , e formato venne un 
superbo stabilimento ; vi arrivarono degli allievi , il diparti- 
mento della guerra vi inviò alcuni , ed i corsi si aprirono, 
la scienza fece allora dei progressi. L’autore del progetto, 
il francese sig. Vial di Saint-JBel , ed allievo delia scuola 
veterinaria di Lione., fu duntjue l' autore della fondazione 
della scuola veterinaria di Londra , e ne fu il primo direttore 
ed il primo professore. 

Questi stabilimenti però non furono tutti istituiti sullo stes- 
so piede, ma provarono anzi in diverse epoche delle variazio- 
ni , e non furono mai organizz.iti cosi b"iie come le scuole di 
Lione e di Parigi. In questo genere la Francia possiede an- 
cora i due stabilimenti più belli. 

La scuola veterinaria di Londra , sotto la vigilanza de- 
gli azionari , che sono i possessori dello stabilimento, è ammi- 
nistrata intieramente dal direttore nominalo dagli azionari stes- 
si. Quando un tal direttore supplisce bene ai suoi impegni , 
un' ammiuislrazioue simile è la meglio diretta, tutto vi camm - 
na bene; nel caso contrario tutto va male. Questa semplicissima 
ammistrazione ha dunque degli inconvenienti gravi. Il diret- 
tore a Londra non ha che un professore .aggiunto , per aiu- 
tarlo nelle sue lezioni e nell’aininiiiistrazione della scuola: 
ciò diminuisce le spese ; ma quantunque gli allievi siano al- 
loggiati fuori , e soggetti non siano che a pochissima vi- 
gilanza per parte del capo, l’ impegno è ancora sempre trop- 
po per due sole persone , specialmente quando molte consulte 
si succedono continuamente, e distolgono dal lavoro corrente. 
Queste consulte essendo pagate , ed entrando quei pagamenti 
in tasca dei professori , formano un’ occupazione d’ interesse , 
che li porta a trascurare spesso le altre occupazioni più im- 
portanti per l’istruzione degli allievi. La scuola veterinaria di 
Londra , tal quale è stabilita al {presente , ha ancora gra- 
vissimi iucpnvenieuti , fra i quali quello di lasciare alla di- 
sposizione tìei solo capo la dispensa dei' diplomi di cap.aeiia. 
S’ è uomo onesto , sara accusato di parzialità dagli allievi , 
che con diiliculta potranno ottenere tali diplomi ; se n^n è di 
una probità e d’ un disinteresse a tutta prova , quai gravi in- 
convenienti non produrrà la sua facoltà di dare quei diplomi 
a chi gli pare , soprattutto se con questa facoltà unisce anche 
quella della nomina dei posti di veterinaria vacanti nei dille- 
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reati oorpi di oavalleria : qual raito campo aperto alla cupi- 
dità da una parte , e dall’ altra alle accuw ralunniose della 
inqlignitli e dell' amor proprio ferito I Tal era lo stalo della 
scuola veterinaria di Londra nel 1817 , sotto i sigg. Cole- 
man , e Sewel , quando io la visitai. Io non mi estenderò 
di più sui dettagli amministrativi , mio scopo essendo in que- 
sto piccolo esame di dar solamente ‘un colpo d’ occhio com- 

I «arativo dell’ orgapizzazione di alcune fra le principali scuo- 
e veterinarie attualmente esistenti. 

La scuola di Berlino non ebbe per lungo tempo che due 
professori , 1 ’ uno dei quali era riguardato nel tempo stesso 
come direttore ; il sig. Naumann ha occupato finora questo 
posto. Quella scuola non fu nemmeno mai definitivamente or- 
ganizzala , e tale organizzazione fu impedita dalle guerre qua- 
si continue dell’Europa. Soltanto dopo la pace del i8i5 pro- 
vò quella' scuola sensibili miglioramenti ; tanto necessario 
è lo stato di pace ai popoli per ogui specie di miglioramenti 
interni. La scuola veterinaria non fa parte della grande uni- 
versità di Berlino : è nondimeno diretta da una persona at- 
taccata a queir università ) da un consigliere di medicina 
che rende conto delle sue operazioni al ministro, 

Quando si volle organizzare la scuola , si riconobbe 
che due professori non bastavano per dare l’istruzione neces- 
saria , onde formare buoni veterinari ; sì presentò allora una 
difUcoltà , quella di trovare buoni professori , e questa non 
ha potuto essere superata ; 'convenne dun([ue formarne , se 
Ile cercò jl mezzo; nel tempo stesso si procurò di prevenire 
nel seguito una simile diilicoltà , ordinando le cose in modo , 
che il governo potesse aver sempre a sua disposizione sog- 
getti capaci di diventar professori. A tale oggetto si aggiun- 
sero alla scuola dei giovani sotto il titolo di ripetitori- Que- 
sti non solo ripetono le lezioni dei professori , ma professano 
aneli’ essi rami della medicina veterinaria , quanto bene lo 
possono , e secondo le cognizioni da essi acquistate. Cosi si 
formano al professorato , e possono anche acquislart riputa- 
zione avanti d’ essere professori. 

l’er sapere se essi sono capaci d’ occupare un giorno 
degnamente ()uei posti , il consigliere di Stato incaricalo del- 
la scuola fa fare ogni mese dai professori e dai ripetitori un 
cs.;me d’ una parte degli allievi della scuola. A questo esame 
presiede uno o due medici nominati dal consigliere di Stato ; 
questi medici sono soltanto presenti all’ esame ; prendono essi 
delle note sulla maniera come gli allievi rispondono , sulla 
juaniera come i professori ed i ripetitori gli interrogano , e 
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snlla specie d' isirazione che danno gli uni e gli allri, e di 
tuUo poi rendono conio al consigliere. Con questo andamen- 
to dopo qualche tempo si può giudicare , se i giovani ripeti- 
tori possono diventar professori.' Se non si spera che possa- 
no mettersi un giorno in istaio di professore , dato viene loro ' 
un posto di veterinario in un circondario rurale, o ncH’eser- 
ciio , e nella scuola si sostituiscono altri giovani. Quei po- 
sti di ripetitori non hanno appuntamenti forti , quanto 
quelli dei professori : lutti non hanno nemmeno gii stessi ap- 
puntamenti , ma vanno crescendo con gli anni di servizio , ed 
in ragione dell’ importanza dei rami della scienza che il ri- 
petitore professa, questo andamento ha dunque il vantaggio 
di stimolare l’ emulazione dei giovani , lasciando ai capi U 
facilità di ricompensare il merito. I più elevati sono i posti 
dei professori e del direttore. Al principio del 1821 vi era a 
Berlino un direttore nel tempo stesso anche professore ( il sig. 
Naumann ) , un altro professore , tre ripetitori , ed nn gio- 
vine non attaccalo alla scuola ma die riceveva appuntamen- 
ti leggeri , per professarvi la chimica e la farmacia. 

Lafosse il figlio presentò più volle al governo francese 
dei piani d’ orgauizzaziore d' una scuola veterinaria ; voleva 
egli , che questa scuola fosse unicamente destinata ad insegna- 
re agli allievi a trattare le malattie del cavallo , e che il suo 
tcopo principale fosse per conseguenza di dare uomini fea- 
paci di servire lo Stalo in sostituzione ai maniscalchi ordi- 
nari ed ignoranti , eh’ erano nei reggiiucnli di cavalleria 
ottenendo così dei maniscalchi istrutti. 11 suo piano fu ese- 
guito ireir organizzazione della scuola veterinaria di Vienna. 
Isei primi tempi essa dipendeva dalla cancelleria di guerra , 
ì suoi allievi erano in massima parte allievi militari mante- 
nuti a spese delloSlato, i quali restavano due anni alla scuo- 
la , e di là eutravaiio nell’ esercito. Lo stabilimento restò per 
lungo tempo su, questo piede ^ ua fluahneiite si vide , eh’ esso 
poteva rendere servigi più griiidi , creando uomini propri 
a propagare delle cognizioni ielle proviiicie dell’i impero , 
soprattutto nei casi di epizoozie. Si vide allora cliiaranien- 
te ciò che la diflicollà di fovare dei professori istrutti 
aveva fatto già prevedere , che due anni cioè di studio non 
basta,vano per aci]uistare le cagnizioni fondameniali d’ una 
scienza così difficile , e si peti» di fare alcuni cangiamenti : 
questi alfine si efiettnarono. La scuola fu collocata , come 
quella di Francia , nella caiicefcMia dell’ interno ^ formale fu- 
rono due classi di veterinari , lecondo ch’rssi restavano più 
o meno di tempo alla scuola per acquistare piu di cognizionij 
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filialmente nel 1810 fu decito , che il (itolo di veterinario di 
pi-itna classe non sarebbe dato che agli allievi che avessero 
fitto dei corsi di medicina umana , e che ottenuto avessero 
almeno il titolo di dottori in chirurgia. Questi veterinari sono 
i soli che devono occupare i posti di professori alle scuole , 
i posti di veterinari nelle raize imperiali , ed i posti di vete- 
rinari stipendiati nelle provincic. 

Nel 1831 la scuola possedeva un direttore, nel tempo stes- 
so professore di patologia generale, e delle malattie epizootiche 
in particolare ; un secondo professore , incaricato dell’ anato- 
mia ; un terzo incaricato della chirurgia , della ferratura , e di 
ciò che ha relazione con le razze ; un quarto incaricato d’in- 
segnare la patologia applicata , la dateria medica , e la poli- 
zia medica; finalmenu; un ripetitore, attaccato al preceaente 
professore ed incaricato della fariiiicia. La scuola era molto 
male costrutta , non vasta abbastanza , ma l’ imperatore ac- 
cordò del denaro per ricostruirla sotira un nuovo piano. 

Dopo il 1823 le costruzioni avanzano rapidamente, e se 
i piani da me veduti in Vienna vengono intieramente eseguiti, 
quella scuola veterinaria , in quanU al locale , sarà la piU 
bella di tutte. 

L’ Italia possiede tre scuole veta-inarie bene organizzate , 
lina' a' Torino , una a Milano, ed an’ altra a Napoli. Tulle 
e tre furono istituite sopra basi quali consimili a quelle , sulle 
«|uali si stabilirono quelle di Francia, innanzi al decreto i 5 
gennaio 181 3 , per conseguenza sulle basi attuali della scuola 
veterinaria di Lione ; le scuole di Napoli e di Torino sono 
state al(|uanto modificale ; ma la scuola di Milano aveva con- 
, servato fino al 1830 quasi iutieramente 1’ organizzazione che 
.aveva sotto i Francesi; nel iSi 4 • professori francesi di ori- 
gine , ebbero delle sostituzioni , senza che la scuola sofferto 
abbia verno cangiaraeulo. 

Oltre alle due scuole vitcrioarie di Berlino e di Vienna, 
ne esi>iono ancora nel settentrione dell’ Europa di altre , che 
senza essere tanto important , meritano nondimeno d’ essere 
ricordalo; quella di Copcniagen si è illustrata c.iu i lavori 
del suo fondatore, sig. Pibirg , e continua a godere della sua 
celebrila ; quella di Annove; non fa che cominciare ; quella 
di Diesda si organizza per rara del sig. Scilcr ; quella di 
Monaco , già organizzata drl sig. Will , e resa commende- 
^ \ vole per i suoi scritti , conibua a raccomandarsi per i’iavori 
del sig. Schwab ; finalment; si istituisce una scuola veterina- 
ria attuai melile a Stuttgard sotto la direzione del sig. JVù,lz\ 
un'altra si organizza in Ungheria a Pesi sotto la protezione 
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dell’ aniversh^ di quella citt^ -, una è stata anche stabilita a 
Stokbolm. Oltre a queste scuole in molte università della 
Germania vi ha un professore speciale di veterinaria. 

I II regno di Spagna non possiede che da scuoia veterinaria 
di Madrid : quello di Portogallo ha cercato di stabilirne una 
a Lisbona j ma finora sembra , che la difficolta di trova- 
re buoni professori abbia ritardato il suo stabilimento ; in 
questo momento (anno i 8 a 3 ) quel governo mantiene e fa istrui- 
re alla scuola veterinaria d’ Aifort tre giovani , i quali sem- 
brano destinati a diventar professori ) se saranno capaci di 
esserlo. 

In Francia fino al 181 3 le scuole veterinarie di Lione 
e d’ Aifort erano restate sullo stesso piede ; ma a quell’ epoca 
un decreto distrusse questa eguaglianza, ci-eando nuove cat. 
tedre a quella d’ Aifort. Si aveva già da gran tempo rico- 
nosciuto , che tre anni di studio , sufficienti per creare vete- 
rinari capaci di trattare gli animali ammalati, non erano 
sufficienti per dare agli allievi , che indicavano il più d’ in- 
telligenza , le cognizioni necessarie per renderli capaci di far 
partecipare i loro compatrioti a quelle che la pratica gli 
avrebbe messi a portata d’ acquistare in seguilo. Questa man- 
canza di cognizioni gli impediva anche spesso di potere con- 
venevolmente rispondere alle domande consultive ad essi di- 
rette dal governo; pochi erano quelli che con istudi o pre- 
cedenti o posteriori si trovassero in questo caso. Questo era 
un male, ed il governo cercò di rimediarvi. Un secondo cor- 
so di studi fu creato alla scuola di Allbrt. Gli allievi chia- 
mati a farlo fui 0110 scelti fra i più istrutti di -t^uelli che 
avevano terminato il primo corsp , e che avevano per conse- 
guenza già tre anni di studio; chiamali vi furono gli allievi 
della scuola di Lione come di quella di Parigi. Questo secon- 
do corso fu nominato corso di medicina veterinaria ; dura 
due anni , ed è formato di tre cattedre, quella di zoologia , 
quella di fisica e di chimica , c quella di economia rur.de. 
Seguendo queste lezioni gli allievi seguono a piacimento i cor- 
> si dei primi loro piol’essori , e si perfezionano anche in tal 
guisa nei loro primi studi. 

Il secondo corso costrinse gli allievi che lo facevano , a 
sacrificare alla loro istruzione due anni di più , ed a man- 
tenersi in questi due anni a proprie spese,- c quegli allievi 
che far vollero questo secondo corso senza essere nominati dal 
juiy delle scuole, righerò a pagare di più le spese delle loro 
cibarie. Questi sacrifizi scrahrarono però imporlaiili abbastan- 
za , purché il governo , inteso a ricompensare lo- zelo degli 
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allievi die vi si assoggettarono , aggiungesse al gVado di me^ 
dico veterinario diritti ed onorevoli e lucrosi bastantemente 
per interessare i giovani ad acquistarli con tutti i loro sforzi. 
Laonde i posti d’ ispettori veterinari iiell’ esercito non potranno 
esser dati che a medici veterinari , come anche quelli di ve- 
terinari negli stabilimenti delle razze di cavalli ; finalmente 
ogni capo-luogo di prefettura potrk avere un medico veteri- 
nario attaccato al dipartimento con uno stipendio di looo fran- 
chi. Certo è , che distinzioni simili per parte del governo , 
ed interessi tanto sensibili devono stimolare efficacemente ad 
acquistare il primo grado, e devono far calcolare per niente i 
leggeri sacrifizi da esso imposti. Se non si conoscesse il sol- 
letico deir indipendenza per la gioventù , si avrebbe ragione 
di sorprendersi di non vederne un maggior numero seguire a 
proprie spese un corso , chg promette loro vantaggi sì grandi 
in una carriera , nella quale entrano gli studiosi ((uasi lutti 
nella loro gioventù per rimanervi per tutta la loro vita; cal- 
coli male intesi , e soprattutto quel desiderio spesso più male 
inteso ancora d’essere padroni di se stessi , sono le cause prin- 
cipali , che distolgouo tanti giovani allievi dal far questo se- 
condo corso, e che li portano a non curare i vantaggi scien- 
tifici , onorifici e pecuniari da esso promessi. 

In questo articolo assai preciso io procurai di mostrare 
r andamento , che lìa finora seguito la medicina veterinaria 
particolarmente in Francia ; e se non mi sono esleso di più 
sopra questo oggetto , ciò accade , perchè esso non entra in- 
tieramente nel piano di quest’opera , più particolarmente de- 
dicata all’ applicazione utile e pratica delle scienze relative al- 
r economia lurale. Vedi il vocabolo Mcdicina. VKTCaiNAaiA.. 
(IIuzARii figlio ). ( Art. dii supplirli. ) 

\’ETO. Si dice dei boschi, dei quali è' proibito il taglio 
o nei quali non c permesso l’ ingresso ai bestiami. I cedui 
lianno il velo di diritto dai cinque ai sei anni, ad eccezione 
della permissione accordata ai porci nel tempo delle ghiande. 

Tnlti i cedui hanno il veto nei mesi di maggio e giu- 
gno , tanto a motivo del danno che recherebbero i bestiami, 
ai loro polloni ancora teneri , quanto perchè quell’ alimento 
cagiona spesso ai bestiami il pisciamentu a sangue. Vedi il 
vocabolo Mal ni bosco. (De Per.) Art. del supplirn. ) 

VETTURA. Si ha ragione d’ insuperbirsi , quando si 
riflelie albi làcolta di che gode 1’ uomo , di potere col mez- 
zo di macchine moltiplicare la forza degli animali da esso 
assoggettati a cjuel segno, ove ha mai potuto arrivare. 

Fra queste macchine, una delle più semplici , d’ un uso 
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pili generale , ^piìi indispensabile , pib giornaliero in agricol- 
tura , è quella conosciuta sotto il nome generico di vettura. 

Un cavallo di forza uiezzana può portare appena tieceiito 
1 ibbre sopra il suo dorso , per lare una lega all’ ora in pia- 
nura , e deporre il suo peso in modo da non esserne ferito. 
Un cavallo attaccato ad una vettura può tirare più di mille 
libbre nelle medesime circostanze. 

Vi sono però moltissime sorte di vetture , e si può fai le 
tirare non solo da cavalli , ma anche da buoi , da asiui , e 
perfino da uomini. 

Vi vuole la forza di cinque nomini per equilibrare quel- 
la d’ un cavallo. 

Una vettura è sempre composta <T un fondo , o cassa , 
o carico , d’ un' asse o due , di due stanghe , o d'un timone, 
e di due tre o quattro ruote. Sul iòudo , o cassa , o ca- 
rico si stabilisce spesso uua gabbia a graticcio , od un mezzo 
cofano di tavole. ' 

Le vetture a tre ruote sembrano adoperate in Inghilter- 
ra frequentemente alle operazioni agrarie , ma in Francia so- 
no del lutto sconosciutev 

Il solo strofinamento riconosciuto dalla teorica nelle vet- 
ture è quello deir asse delle ruote nei mozzi , strofina mento 
che si dimiuuisce eoi mezzo dei corpi grassi , e quando l’as- 
se c di ferro , mettendo una scatola di rame nel mozzo. 

Kella pratica si riconoscono due altri strofinamenti, quel- 
lo delle parli laterali della circonferenza uelle rotaie, e quello 
di va e viene del ferro ond’ essa è ricoperta , prodotte dal- 
le ineguaglianze del suolo. 

Quanto più grandi sono le ruote ,' tanto più facilmente 
girano, perchè lo strofinamento dell’ aise non aumenta , ma 
l’esperienza ha provato che il loro diametro non deve sor- 
passare di molto r altezza del pettorale dei cavalli. 

Nelle vetture a quattro ruote la pratica vuole che le 
ruote siano eguali , ma le anteriori più piccole , perche gu.i- 
rentiscouo i rovesciamenti e favoriscono molto il girare delia 
vettura ; in oggi sono tutte così costruite. 

Le vetture a quattro ruote sono molto più vantaggiose 
delle^ vetture a due ruote. 

1.® Perchè in quelle a due ruote il cavallo delle stanghe 
porta uua parte del peso , e non può per conseguenza ado- 
perare tutta la sua forza a tirare , e perchè quando ima del- 
le due ruote cade da' un’altezza , succede una scossa , che 
porta al suo ventre uii colpo di stanghe , capace di ferirlo 
ed anche d’ ammazzarlo ; 
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a.® Percbè quando una vettura a due ruote trova un 
basso-fondo , si sprofonda al doppio d' una vettura a quattro, 
ciò cbe rende più di/licile 1’ estrarnela ; e perchè quando cam- 
luitia sul selciato , strofina due volte più presto le sue bande 
di ferro. 

E un errore il credere , che le vetture a due ruote sof- 
frano uno strofinamento minore delle vetture a quattro \ lo 
strofinamento è eguale nelle une come nelle altre , con la 
differenza che nelle prime è diviso sopra due linee , e nelle 
seconde sopra quattro. 

Nondimeno molti coltivatori , molti conduttori di vettu- 
re trovano ( prescindendo da questi inconvenienti , dei quali 
riconoscono la realtà ) , che sìa più economico 1' impiegare 
delle vetture a due ruote , e le adoperano per i grandii non 
meno che per i piccoli trasporti , benché più di frequente per 
questi ultimi. , > 

Io non mi trovo al caso nè di lodarli nè di biasimarli , 
un calcolo giornaliero essendo quello che li determina ad a- 
girc in (al guisa. 

Ma di qualunque maniera sia costrutta una vettura, do- 
vrà essere sempre simultaneamente quanto più solida e quan- 
to più leggera è possibile , perchè duri a lungo , e perchè il 
suo peso non aum^ti di troppo il carico , di cui è destiuata 
a favorire il trasporto. 

Questi due vantaggi risultano dalla buona qualità del le- 
gname adoperato a fare le vetture, e dalla sua completa di- 
seccaziotie prima d’ esser messo in opera. Al vocabolo Legno 
ho indicato qdali sono le specie più proprie a quest’ oggetto , 
ed a quello iìn>etto il lettore. 

L’ esperienza ha provato , che tre vetture ad un cavallo' 
Solo possono portare un terzo di più di una vettura a tre ca- 
valli , e ciò perchè in quest’ ultima lutti i cavalli non tirano 
ordinariamente con una forza eguale. 

I cavalli sono attaccati alle vetture o col mezzo di due 
stanghe , o col mezzo d’un timone. 

Quando vi si adoperano i buoi , le vetture hanno sempre 
il timone. 

Le st.'inghc sono la prolungazione di due pezzi di legno, 
che servono a formare con le traverse e le tavole il fondo del- 
la vettura. Si attacca uno dei cavalli alla vettura , facendolo 
entrare nell’ intervallo delle stanghe: gli altri sonovi attaccati 
cui mezzo di lunghe corde assicurate ad uncini , che si Iro- 
vaoo all’ estremità delle stanghe stesse. 

Nelle vetture a lipiuni , dette limonelle, i pezzi di legno 
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non lorpaisftoo la lungliezza della vettara , iba dallo ipaxio 
che li separa parte nn altro peezo di legno , ai due lati del 
quale si attaccano gli animali. Una vettura a stanghe potrà 
dunque avere soltanto un cavallo attaccato, ed una vettura a 
timone dovrà averne due. > 

10 non mi accingerò qui a descrivere tutte le specie di 

vetture che adoperare si sogliono dai coltivatori , e perchè 
non da per tutto ai trovano i materiali opportuni alla loro ' 
costruzione , e perchè una descrizioM simile esigerebbe un 
volume mi contenterò soltanto di dire , che le classi sotto le 
quali si sogliono ripartire sono in numero di sei , cioè : ' 

Le cafhf.ttb. Queste hanno due ruote , e la loro gab- 
bia è tessuta a giorno. t ' j 

I CAHEETTi. Questi hanno due ruote , e la loro gabbia 
è formata di tavole ; quando alle tavole sostituite sono le do- 
ghe , il 'Carretto ti chiama benaccia ; quando è làtio a gratic- 
cio , nominato viene barella. Le beuacbe servono soltanto a 
trasportare la vbmdemmia , le barelle a trasportare ibcAaao- 
HE. Vi sono anche delle CABBinoLE. Fedi tutti questi vo- ^ 

caboli. 

• L’ ingegnere Perronet inventò treni’ anni fa una spècie di 
carretto d'un servizio facilissimo per lo trasporto delle terre 
a piccole distanze , del quale in oggi si £t grand'uso. 

È questa una specie di cassetta con. l’apertura quasi qua- 
drata , e col fondo quasi angolare nel verso della sua larghez- 
za , a traverso della quale , ed al terzo della sua altez/a , e 
nel verso della sua larghezza passa 1’ asse sopra cui si sostie- 
ne quasi in equilibrio. Questa cassetta posa dinanzi sopra una 
traversa , ed un uncino dall' altro lato , collocato vicino a 
quella traversa, impedisce che si rovesci. Quand’e<sa è pie- 
na di terra , basta liberarla d-air uncino , perchè si capovol- 
ga , e rovesci sul suolo tutto il suo carico. Per tirarla basta 
uu cavallo solo. 

I CARE! sono vetture a quattro ruote con la cassa a gior- i 

no , con due lunghi pezzi di legno davanti , e due di dietro, . 

destinati a permettere d’ aumentare il carico al di sopra degli . ‘ 

orli del graticcio , quando questo carico è composto di pa- 
glia di fieno e d’altri oggetti poco pesanti relativamente al 
loro volume. 

I cARRETToni sono rispeUivamenie ai carri ciò che i 
carretti sono rispettivamente alle carrette: spesso nondimeno 
si confondono con i carri nel linguaggio volgare. ' 

11 plaustro è una vettura formata da due luoghi pezzi 
di legno , e serve principalmente a portare le botti piena di 


Digilized by Google 





2 li ' YET 

viuo.r II verrioella manito d’ ani corda e òolloeato alla sua 
parie anteriore , e Ja fàcolili sua di poter fare 1’ altalena per 
iildirtro , porge l<r facilila ad un uomo solo di caricarvi e 
scaricarvi i pesi più. gravi , ciè che rende il plaustro assai 
comodo ; nondimeno il loro uso è limitato aUe grandi 'Cillà 
di 'Commercio.' i ■ i .. . , 

1 coltivatori non possono dispensarsi d' avere delle vetture 
di due'almeno di queste forine, e d’ una grandezza proporzio- 
nata, all'estensione della -loro azienda, ■■..-■n- > . ■ ' 

. 1 ’’ Ma r. avere 'delle vetture non basta ; bisogna anche sa- 
perle conservare , al che pensano pochissipu coltivatori. Espo- 
ste si vedono quasi: da pcn tutte alle ingiurie dell’ aria , quan- 
do non sono in servizio , per cui non durano nemmeno un 
quarto del tempo che r durerebbero , se fossero dipinte a olio 
e se .ricovrate fossero ogni: sera sotto una tettoia. 

Ho detto superiormente , esservi nella pratica due specie 
di strofinamenti , che non avrebbero luogo se il terreno 
sopra, il quale girano ile vetture, fosse liscio e duro quanto il 
fèrro. I Quesia nfiessione provocò due modificazioni. sulle vetture 
che opportuno diventa il far qui conoscere. 

L' una seive.'per lo caso quando le vetture fanno giornal- 
mente le perpetuamente lo stesso cammino , ed è di farle cor- 
rere Sopra liste c]i fèrro. Molli vi sono di questi cammini di 
ferfo in Iiigliilterrà ,i-,ove si scavano le miaiere di carbone. 

, L’altra consìste nell’ allargare i quarti delle ruote fino a 
a sei od otto pollici , più o meno secondo che la vettura è 
più o meno caricat.'i. 

Prima l’ interesse personale ^ poi l' interesse . pubblico , 
sul riflesso della conservazione delle strade , già da gran tem- 
po fece adottare in Inghilterra la larghezza dei quarti delle 
ruote. In oggi esige anche in Francia una legge, che le vet- 
ture tanto dei carrettieri , quanto dei coltivatori che frequen- 
tano le vie publicbe , abbiano i quarti delie ruote larghi. In 
certi distretti insorsero molte lagnanze contro questa legge ; 
vi si va però assoggettandosi con piacere , di mano in mano 
che se ne sente il vantaggio. £ di fatto , tutte le esperienze 
comprovano , che se le ruote larghe costano di più , la loro 
maggior durala , il più fàcile loro servizio per la sollecitu- 
dine delle vetture nel loro corso e per la conservazione dei 
cavalli , non tardano a dare alla sprsa un largo compenso, 
lo intesi già da molti carrettieri la coulèssiuoe , che quaud' an- 
che questa legge coattiva cessasse d’ essere in vigore , essi la 
conserverebbero , ed a questa confessione non v’ è nulla da 
replicare. Vi sono nei paesi di montagna certe località , ove 
diificilc sarebbe il loro uso nello stato attuale; delle loro slra- 
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de , ma dove’ focile potrebbe pur 'rendersi migliorando le 
strade stesse. (B.) ■ < '■ • 

VETTURA. In Germania si nsa''una vettura probabil- 
menle'antica a due ruote, di cuT'il tiVnone si prolunga aldi 
Ib dell' asse , e porta due larghe scale mclinate al di sopr.2 
delle ruote , sopra le quali si mette il carico. Questa dispo- 
sizione ha sènza dubbio il vantaggio di aliaticar meno i ca- 
valli , perchè la linea di resistenza si 'confonde con quella del 
tiro. 

Una piccola veltiira a rotelle , che si adopera a Parigi' 
per trasportare a piccole distanze le pietre dure , si chiama 
Diavolo. P^edi questo vocabolo. 

Lasteyrie h.i dato le figuie di parecchie sorte di vetture 
nell’ utile sua opera intitolata : CoUezione di macchine, di 
strumenti , tV utensili , ec. adoperati in agricoltura.' (B). 

VIALE. Tkbminc di giardinaggio , applicato ai luoghi 
projiri al passeggio. Vi sono varie specie di .viali : i viali di 
sabbia , i viali d" erba , i viali coperti e scoperti i viali 

scempi e doppi , i viali dritti, o torti, od a tigzng , rivol- 
tati od erpicati , di compartimento , di acqua , ec. 

I viali coperti sono quelli che si formano con alberi , 
come i tigli , gli olmi , i maroiiari d' India , ed anche i car- 
pini, ec. ec. I rami di questi alberi devono essere in treccia tij 
o talmente disposti a ventaglio, che tolgano la vista del cielo 
a coloro che vi passeggiano sotto. Viali simili devono essere 
tenuti assai larghi , per poco che abbiano una certa lunghez- 
za , altrimenti rassomiglierebbero ad un budello , Teffelto della 
prospettiva essendo di restringerli all’ occhio nella lontananza^ 
l’altezz.1 d’altronde , che si vuol dare agli alberi fìno ai pun- 
to ove comincia l’arcata, deve contribuire per molto alla larghez- 
za £he deve avere il viale. Se il principio dell’ arcata è presO’ 
troppo basso , 1’ arcata rassomiglierb a quella d’ una cantina^' 
sarà sempre umida, piena d’insetti c specialmente di zanzare: 
se sarà troppo alta , converr'a alzare per conseguenza in' pro- 
porzione il mezzo dell’ arcala , e per poco che -il viale sia' 
lungo , sembrerà troppo stretto. Quale dovrà dunque essere 
la larghezza dei viali coperti ? Non è possìbile il detecininarlar 
il locale stesso deve suggerirla , non meno che la sua lun- 
ghezza e la specie d’alberi da potervisi piantare. Per un: 
esempio di perfeziotie in questo genere ’sipùb prendere il gran 
viale delle Tuilerie a Parigi. 

I viali principali d’ un giardino che fanno fronte ad una 
casa , devono essere sempre scoperti , e più larghi degli altri 
per non limitare la vista. . ' 
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Si «hiamanp ¥ÌaU $cempi quelli coinpotti' di due file 
^ d’alberi o palizzate; viali doppi quelli che ne hanno quat- 
tro, ciò che forma tre viali uniti iii'ieine un grande nel mezza 
e due altri da ciascun iato ; quelli dai lati sono detti contro-viali. 

In un orto i viali devono essere larghi , e soprattutto 
• quello di mezzo ; esser devono essi anche bordeggiati da aiuole 
e queste aiuole stesse orlate di fragole, di acetosa , odi altre 
piante aromatiche , coune sono il timo , il serpillo , la mag- 
giorana , la lavanda , ec. : queste bordure danno al viale ua 
bel disegno. Le bordure di bossolo devono essere assolotamente 
/ escluse da un orto , essendo queste tanto in estate che in in- 
verno l’asilo degl’ insetti , delle lumache , ec., eh’ escono di 
notte e vanno a divorare le piante. 

Quando si vuol disegnare un viale , la prudenza insegna 
^ di &rlo convesso nel mezzo in tutta la sua lunghezza. È so- 

pra questo mezzo , ove si cammina ordinariameule di più , 
ove passano e ripassano le ruote delle carciuole , ed è quella 
per conseguenza la parte più calcata , per cui se non fosse- 
convessa , anderebbe insensibilmente a diventar concava , e 
riterrebbe le acque , che cos'i scoleranno per i lati , ed ande- 
ranuo a mantenere la freschezza delle bordure. 

Le proporzioni dei viali sono : per gii scempi , di cinquo 
in sei piedi di larghezza sopra cento di lunghezza ; per du- 
; genio tese, di sette ad otto piedi di laigheZza ; per trecento lese 

di nove ùi dieci piedi ; per quallroceiUo tese , di dieci in do- 
dici piedi. Nei viali doppi si dà la metà della larghezza al 
viale di mezzo , 1’ altra metà si divide in due per i cuuiro- 
viali ; per esempio , in un viale di otto tese si dauuu quatti o. 
tese a quello di mezzo, e due tese a ciascuno dei contro-viali. 
Onde evitare poi le spese di manutenzione dei viali di qual- 
che lunghezza , si riempie il mezzo d' un tappeto di verdura, 
e da ciascun luto sr praticano dei sentieri larghi abbastanza 
per passeggiare. (R.) , 

VIBURNO , Vihumum. Genere di piante della penlan- 
dria triginia , e della famiglia delle c.aprifogliacee , che con- 
tiene una trentina di specie , tulle frulesceuli , di parecchie 
delle quali interessante diventa la conoscenza , o per la loro 
utilità , o per lo loro diletto , per cui devono qui trovare il 
loro posto. 

I viburni hanno tulli le foglie opposte , ed i fiorì dispo- 
sti in corimbi oinbclliformi e terminali. 

II viBuKNO Lovro,'Fiburnum opulus , Lin. , a sempli- 
mente loppa ^ o sambuco acquatico^ s’alza a dieci o dodici 
piedi ; ha la scorza delle fronde giovani liscia , quella del iroii- 
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co bianca ; le foglie lisce a tre lobi , arunimate , ed incise , 
portate da liiiiglii picciuoli glandulosi; i fiori bianchi, lievemen- 
te odorosi , gli esteriori piu grandi , e sterili ; le bacche ros- 
se. Cresce >iuesto abbondantemente nei boschi umidi , e fiori- 
sce alla metà della primavera. Il suo aspetto è elegante , e 
può servire alia decorazione dei giardini paesisti. Tutti i. be- 
stiami amano le sue foglie con trasporto, e soprattutto i ca- 
valli ed i porci ; e siccome dopo rimondalo getta dei rimessi- 
ticci assai numerosi ed assai vigorosi , coltivato potrebbe esse- 
re così per (|ucst' unico oggetto. Mi. sembra probabile che 
uno dei mezzi meno costosi per la sua coltivazione sarebbe 
quello d' impiegarvi certe paludi non mai suscettibili d’ essere 
diseccate compiutamente , e nel tempo stesso non mai abbon- 
danti d’ acqua. Io couo.<co una siepe fatta in un locale simile 
con questo arbusto , eh' è diventata una buonissima difesa con- 
tro i bestiami. 11 solo uso che si & del suo legno biauco e 
molle , è quello di bruciarlo , o di trasformarlo in carbone 
per la polvere da schioppo. La sua riproduzione può farsi per 
via dello spargimento de' suoi semi appena maturi , vale a di- 
re alla fine dell'autunno , anche dai margotti, dai polloni , e 
perfino dalle barbate. 1 semi spuntano nefla primavera seguen- 
te, ed il piantone ha già diversi pollici nell’ inverno seguente, 
epoca quando può essere messo in piantonaia. I margotti e 
le barbate si fanno in primavera , e tanto quelli che queste 
prendono radice in brevissimo le.-npo. 

La varietà però di questa specie , che forma 1’ oggetto 
principale delle cure dei coltivatori , è quella che si chiama 
palla di neve , rosa di Gueldria , paHone di maggio , varie- 
tà , i fiori tutti della quale sono sterili e disposti a palle 
pendenti. Di fatto , nulla v’ è di più brillante di questa va- 
rietà , e quand' evsa sfiorisci , copre il saolo con le sue co- 
rolle che rassomigliano alla neve. Non si saprebbe mai ab- 
bastanza moltiplicarla nei giardini , ove collocata viene lua- 
go i muri , alla terza fila dei macchioni , negli angoli de'viali 
intorno alle acque , ec-, e da per tutto produce un superbo 
eOeito. Si può moltiplicarla dei margotti , o dai polloni , che 
fioriscono al secondo od al terzo anno. Siccome le sue fronde 
pendenti e cariche di fiori sono quelle principalmente .che 
le danno del garbo , non dev’ essere così tagliala col roncolo- 
ne o con la fòrbice come si fu qualche volta , ma solamen- ' 
te regolarizzala con la ronchelta , quando alcuno de’ suoi ra- 
mi SI sfoga troppo. Si deve farla crescere quanto è più possi- 
bile in uno stelo solo , cosa fiteile col mezzo della potatura 
biioicdla. 


Digitized by Google 


TIB 


216 

I) viBnuWo ESCULENTE , o pimiìin dei Canadesi , noti s'at-- 
za che a quattro o cinque piedi , e produce frulli piu gros» 
si di quelli del precedente che si mangiano. Se ne i-strae 
anche un vino abbondante in acquavite , poco differente dal 
iioslro ; è coltivato in alcuni giardini. 

Il VIBURNO LAURO-TIMO , o più Comunemente kntaggike y 
Viburnum timus, Lin. , è un arboscello assai frondoso , alto 
da sette in otto piedi , la scorza dei di cui 'giovani getti è 
rossagnola ; le foglie ovali , acuminate , integerrime , lucenti, 
d’ un verde nero; i fiori bianchi , ed i fruiti neri. Cresce que- 
sto naturalmente nelle_parti meridionali dell’Europa, conser-i 
va le sue foglie per tutto 1’ anno , e fiorisce alla fino dell’ in- 
verno ; è Coltivato spesso nei giardini , ove se ne contano pa- 
recchie varietà , di cui le principali sono , quella a /l'ori ro- 
sei , quella a foglie venate, quella a ffgUe screziate di giat- 
lo o di bianco , quella a foglie piccole , quella a foglie pe- 
lose. Nel mezzogiorno della Francia se ne fanno delle pergole- 
adoperato viene per la decorazione dà parterre , ec., e quan- 
do si congela ,’ ed a ciò va soggetto negli inverni sommamen- 
te rigidi , basta il saeppolarlo a raso terra , perchè in due 
«'inni ripari la sua perdita Nel clima di Parigi , e piu al set-. 
tentrione , non può essere conservato in questa stagione per 
lungo tempo in piena terra , giacché le coperture, conservan- 
dogli intorno una costante umidità , gli sono nocive quanto 
le gelate. In tali climi conviene perciò tenerlo in vaso , cri-, 
covrarlo poi in inverno nell’ arancera. Si adatta esso ad una 
terra mediocre , e non domanda che scarsi a nna (lì a menti, an-. 
che in e.state. Potato viene a palla , a parasole , non con la 
fiirbice ma con la roiichetta , tagliando cioè soltanto quei ra- 
mi che gettano con troppo vigore. Forma sempre ornameu- 
to -in una stanza , sopra una finèstra , lungo i gradini d'una 
scalinata , ec.; più plm mai piacevole però si rende alla fine 
dell’ inverno , quando è coperto di fiori. Questi fiori sona 
lievemente odorosi , e fiorisce spesso una seconda volta alla 
line dell’estate, soprattutto quando la piima sua fioritura 
non è stala completa. 

Che se malgrado i suoi pericoli ed inconvenienti si vuol 
tenerlo in piena terra nel clima di Parigi , sarà meglio collo- 
carlo nel suolo più cattivo all’esposizione di traili onta iia, per- 
chè ivi fa minori progressi , il suo legno diventa più duro , 
e più presto duro che nei terreni buoni e nei luoghi caldi. 

Il lauro-limo può es.sei-e moltiplicalo di tulle le maniere. 

Le sue semenze , messe in terra appena mature , o in tavole 
, heu preparale , ed all’ opposizione di levante , od in lerrinie ' 
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sopra 1«laD)iere sotto vetriiita , socondo il clima , spuntano 
alle volte nel primo , ed il più delle volte nel second’ anno. 
In primavera le piante giovani possono essere ripianiate in 
piantonaia alla rispettiva distanza di sei ad otto pollici , od 
isolalarnenté in vasi , e trattale io seguilo come le altre pian- 
te sensibili alle gelale. Fioriscono queste al terzo o quarto an- 
no , ma dopo quindici o venti anni soltanto formano arbu- 
sti d’ una discreta grossezza. 

Se si vogliono lare dei margotti: di lauro-timo, cogliere 
conviene ' r epoca susseguente alla fioritura , vale a dire il 
principio della primavera. Questi margotti prendono facilmen- 
te radici , e possono essere spesso levati fin dal. primo anno; 
Sara però meglio attendere il secondo. 

Le barbate si fanno alla metù dcireslaie in piena terra , 
od in vasi ed all’ombra , e riescono quasi tutte. 

I rimessiticci" intorno ai vecchi piedi del lauro-timo sono 
ordinariamente abbondantissimi, soprattutto sef'riie vengono 
le loro radici , e bastano quasi sempre ai bisogni della ripro- 
duzione. Questi sono ausi i preferiti , come daudo soggetti 
più vigorosi e disposti a fiorire più presto. 

II VIBURNO COMUNE , VihuTfium lantana , Lin. , più co- 
nosciuto sotto il semplice nome di lantana , è un arboscello 
di otto a dieci piedi d’ altezza , la scorza dei di cui giovani 
rami è pelosa j le fòglie picciolale , cuorifurint , dentale , pe- 
lose , grosse , é sugose ; i fiori bianchi j le bacclie prima ros- 
se , poi nere. Cresce questo nei boschi dei paesi rooniuosi , 
e fiorisce in estate. I suoi fiori hanno un lieve odore , ed i* 
suoi fruiti sono dolci e vischiosi : i fanciulli e gli uccelli ri- 
cercano questi ultimi che sono riguardati come nslringi^nti 
o riufrescalivi, e prescritti vengono per g.irgarismo nei mali 
di gola. Le sue foglie sono mangiate da tutti i bestiami , e 
nelle moutagne del fieauiolais io le vidi diseccare pCr io iiutri- 
inento delle capre in inverno. I suoi giovani getti sono in 

• molti luoghi adoperati invece del veirice per fare dei lucci , 
dei panieri , dei cestini', ed altri articoli dello stesso genere. 
Taglialo viene a tale oggetto ogni due anni ^ a raso terra , e 
quando si trova in buon terreno , anche un poco ombreggia- 
to , rimette getti senze rami di quatiro a cinque piedi di 
altezza. Il legno dei piedi vecchi è bianco e midolioso , e ser- 
ve a fare carbone , proprio per la sua leggerezza ad entrare 
^ nella polvere da schioppo. La scorza delle sue radici serve 
« fabbricare del vischio con .le stesse procedure che si adope- 
rano per quella dell’ A crifoguo. /’Vflh'quesio vocabolo. 

Questo arbusto forma cespugli ben folti , e naturai- 


mente rotondi d’ un aspetto avvenente , o sia coperto di fiori 
o sia coperto di frutti. Non si deve dunque trascurare di iar- 
I» entrare nei giardini paesisti, ov'è ben collocato alla terza 
illa dei macchioni quando si voglia tenerlo alto , od alla se- 
conda quando si voglia tenerlo basso , giacché fiorisce nel 
second’ anno della sua saeppolatnra. Riesce egualmente bene 
isolato , o lungo un muro ; gli conviene qualunque terreno e 
qualunque esposizione. Ci è pervenuta una varieté di questo 
dal Canada , che non dif&risce dalla specie quasi per altro 
se non per la gran<lezza maggiore delle sue parti. Varia esso 
anche talvolta per la screziatura delle sue foglie. 

11 VIBURNO k FouLiE DI PESO , Vibumum lentago, Lin., 
è un arboscello df otto a dieci piedi , assai frondoso , di cui 
le foglie sono picciolate , ovali, acuminate; i picciuoli mem- 
branosi e ricciuii lateralmente; i fiori piccoli e bianchi. Que- 
sto nasce Datnralmenie uell' America settentrionale. 

Il VIBURNO A foglik di SUSINO, yibarnum prunifolium, 
Alt., è un arboscello della stessa grandezza , di cui le foglie 
sono ovali , ottuse , lisce , profondamente dentale , ed a pie- 
- ciucio meiubraooso; i fiori bianchi e piccoli. Anche questo si 
trova nei boschi dell’ America. 

Il VIBURNO Nuoo , Vibumwn nudum Linn., è un arbo- 
soello della stessa grandezza , di cui le foglie sono ovali, in- 
tiere, grosse, nierlalp, e ruvide al tatto; i suoi fiori sono bian- 
chi ; anche questo è dello stesso . paese. 

Il VIBURNO DENTATO, f'iburnun dentalum, Rew., s'alaa 
un pur.ii iiii-no dei precedenti; le sue foglie sono quasi roton- 
de , fortemente dentate , venate , ripiegale, lisce , d’ un verde 
pallido , i suoi fiori blandii. Originario dello stesso paese. 

Il viburno A -FOGLIA d’acero, F'ibumarn aceri fìdìum^^W- 
Id. ,è in grandezza eguale al precedente. Le sue foglie sono a 
cuore, irilobate , ed incise; il loro picciuolo è peloso, ed ac- 
coiiipagmito con stipole; i suoi fiori bianchi. Dello stesso p.aese 

Q. leste cinque specie , e tre o ijualtre altre ancora piu ra- 
re , si Coltivami nei giardini paesisti dei contorni di _Parigi , 
e cunti'ibtiiscunu alla loro varietà. Le gelate non hanno sopra 
di esse azione veruna. Si moltiplicano e si coltivano positi- 
vaineiite come il viburno comune. (R.) 

VIGNA< Questo vocabolo ha un significato molto vago. 
Si chiama cosi talvolta un locale d’una certa estensione pian- 
talo a' viti ; talvolta un gran tratto di paese Che compren- 
i|« molle terre vitale ; laonde si può dire egualmente , la vi- 
gna di questa comune è situata dall’altro lato della moulagtia , 
e la vigna di Bordò produce vini di varie qualità. 
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Sarà bene I' ociervare j che le vigne della Francia pos> i 
sono essere divise in tre classi : i." quelle del mezzogiorno , 
i di cui villi sono forti , pericolosi da bere smoderatamente , 
carichi assai d'alcool, e pochissimo abboccati; 3 .° .quelle del 
centro , i di cui vini sono mediocremente forti , amici dello 
stomaco, e gustosissimi; 3.* quelle dfl settentrione, di vini 
deboli , molto carichi di tartaro , e poco provveduti d'alcool. 

Noiosa sarebbe qui la descrizione delle differenti vigne 
della Francia ; al vocabolo Vite si trova qui la lista delle 
j)iìi importanti. (B.) 

VINATA. aaCHiTETTOTil rurale. Lnogo destinato a col- 
locare i Uni di fermentazione in un vendemmiatolo. Siccome 
il grado conveniente della fermentazione dei vini nel tino è 
un punto importante a cogliersi per assicurare la bontk della 
Turo fabbricazione , necessario cosi diventa il collocare la vi- 
naia alla maggior prossimitk del proprietario , affinchè vi si 
possa ad ogni momento trasportare per esaminare i progressi 
della fermentazione , anche senza essere obbligato di uscire 
dai suo cortile. Resta a desiderarsi egualnieiiie , che questo 
locale si trovi anche prossimo al celliere ed allo strettoio , o 
piuttosto che possa comunicare direttamente con essi per ot- 
tenere la massima corooditk e la ma.ssimn economia di tem- 
po nel trasporto al celliere del vino colato e del vino pre- 
muto , come anche la massima fecilitk di invigilare questi 
tre locali. 

Vantaggioso finalmente si rende altresì che la vinaia, o 
per lo meno il celliere , abbia una comunicazione diretta con 
le cantine , per farvi discendere con maggiore economia i vini 
nuovi dopo il primo loro travasamento. (De Pkr.)- 

VINCAIA. Luogo piantato di vinchi. P'edi il vocabolo 
VlKCO. 

‘ VINCIBOSCO. F'edi il vocabolo Madreselva. 

VINCIGLIO. BaccUetla di legno lunga e' sottile, con 
cui si fanno dei legami. 

Si chiamano vincigli in alcuni paesi i sarmenti della vite 
curvati , perchè portino piu di frutto. F'edi i vocaboli Vite, < 
e Curvatura dei rami. 

Questo vocabolo ha altri significati ancora , dei quali 
però io non ho che un'idea confusa. Non è poi d'altronde 
impiegato che nell'uso ordinario. 

Vinco, sì chiamano volgarmente vinchi varie specie di 
salci , le di cui giovani fronde sono molto flessibili e molto 
difficili a spezzarsi , onde adoperarli si suole per fare dei le- 
gami , dei panieri , dei corbelli , dei vagii , ed altri mubiU. 
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Il loro uso è tanto propagato in Europa , che non si può di- 
s{)cnsarsene nei lavori dell' agricoltura e nell’ economia do- 
mestica , ed anzi a quest' ultimo oggetto il loro uso è diven- 
J:ito articolo d’ arte particolarmente esercitata da certi uomini 
clic nominati vengono panierai , arti- semplicissima , ma che 
richiede molta abitudine per arrivarvi alla perfezione. 

Tutto ciò deve far credere, che la coltivazione dei vin- 
chi sia un articolo importante nell’ agricoltura ; e di fatto , 
quantunque i coltivatori piantino quasi tutti dei viuchi per lo 
loro uso personale , vale a dire per avere delle bacchette pro- 
])rie a legare la vite ai pali , gli alberi in ispaliiera ai loro 
pergolati , ec., ve ne sono anche nioltissimi nei paesi di vigne 
ed inlurno alle citta grandi , che ne piantano per venderli ai 
Lottai , i quali non possono dispensarsene., per legare ì cer- 
chi delle botti , dèi tini , ec. , ed ai panierai per impiegarli 
nei diversi lavori della loro arte. Nei contorni di. Parigi, per 
esempio , la loro coltivatsione « un oggetto d’ un grandissimb 
prodotto , d' un prodotto cioè sempre maggiore di quello del 
grano , spesso superiore a quello di tutte le altre coltivazioni. 
Por esempio , se un arpeuto di grano dk quaranta fianchi di 
rendita , una vincaia ben tenuta rende cento franchi e più ; 
ognuno però deve ben comprendere , che questa coltivazione 
è iiecessuriameute limitata , e che se vi si dedicasse più di 
terreno che non lo esigono i bisogni del commercio, la ren- 
dila di quel terreno coinincerehbe a diminuirsi , e finirebbe 
col ridursi a niente. 

Un proprietario che vuol piantare una vincaia , se non 
vuole arrischiare le sue anticipazioni e la perdita della ren- 
dila del suo terreno , deve prima informarsi del pri-zzo del 
vinco nel suo distretto e nelle città ove può essere adoperato 
con poca spesa , e calcolare , ad annata comune , il benefizio 
che Ile può sperare e le vicende che ne pnò temere. Io co- 
nobbi di quelli che, mancando di questi preliminari, solTriro- 
no perdile considerabili. 

Le tre principali specie di salci che si possono colti- 
vare , o per dir meglio che si coltivano fra noi sotto il no- 
me di vinchi, sono il salix purpurea^ Liu., vinco rosso; il 
salix vilellina f Lin., viMco oullo; il salix viminalU, Lin., 
VINCO BUN’Co. Queste tre specie hanno qualità particolari , e 
domandano un terreno diflereute. 

Il VINCO ROSSO ha le fronde più flessibili di quelle dei 
due altri ; sono esse però meno lunghe ed il loro tronco me- 
no grosso. Questo è molto proprio ai giardinieri ed ai panie- 
rai che se ue servono per lavori fioi. Un terreno asciutto 
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ed argilloso è quello ove conviene collocarlo , quantunque 
riesca meglio in quidli che sono freschi e leggeri- ma allora 
prende esso ciò che gli operai chiamano il grosso , una qua- 
lità che non permette di fenderlo fòcilmente.- i ' 

Il VINCO GIALLO ha le fronde un poco meno flessibili di 
quelle del precedente , ma là differenza se ne rende appena 
sensibile per ehi non ne ha una grandissima pratica. Le sue 
fronde sono più grosse , p'ù lunghe , c generalmente più ado- 
fierate nei lavori comuni , ed esso è quindi quello che si 
coltiva più frequentemente nei nostri paesi ; domanda un ter- 
reno fresco ma non acquatico , gli convengono per conse- 
guenza niultissinio le terre forti , che ritengono l'acr|ua in iu- 
verno e che si diseccano in estate ; riesce nondimeno passa- 
bilmente nelle terre leggere , purché siano reudute un poco 
umide o da sorgenti superficiali, o dalla viciuauza d'uuo sta- 
gno o d^un fiume. 

'Il VINCO uiANco ha le fronde ancora meno flessibili di 
quelle dei piecedciui , ma queste fronde s’ alzano fino ad otto 
o dieci piedi e più , ed acquistano alle volte la grossezza d’ ita 
dito. Si adopraiio nelle camp.-igne per legare il frumento ed la- 
tri prodotti agrari, e dai panierai "per servire diffondo ai ce- 
stini d’ una certa grandezza , per fortificare i manichi , costrui- 
re dei vagli , dei graticci , ed altri grandi risultati di quest'ar- 
te. Questo vinco può essere coltivato in tutti i terreni profon- 
di fèrtili ed umidi , ma si deve preferite di farlo principal- 
menie sulle rive dei fiumi , delle terre d’ alluvione , ove rie-' 
sce meglio che per ogni dove , ed ove serve inoltre a fis- 
sare le terre contro gli sforzi deiracqu.a , al che è più; pro- 
prio d’ogni altro arbusto. Il proprietario d’un’ isola in un fiu- 
me uavigabile uun può sperare. di conservarla intiera per due 
anni di seguito , se non ha la glande aiteazioue di guarnirne 
esattamente tutti i contorni , éd anzi di prevenire le acque , 
piantandone ogni anno iunaiizi a quelli che sono in piena 
vegetazione. Fedi i vocaboli Alluvione , e Salcio. 

Questi vinchi diventerebbero alberi , e darebbero pure 
fronde corte, se si lasciassero crescere in altezza ; ma bisogna 
invece tagliarne ogni anno i getti a raso terra, o per io meno 
a poca distanza dalla terra. Questa procedura è fondata sul- 
r osservazione , che gli alberi in generale danno nel primo 
anno del loro taglio getti tanto più luoghi , più dritti , e 
meno guarniti di rami laterali , quanto più presso alle radici 
essi spuntano. Ora queste tre qualità sono quelle che si de- 
vono ricercare ^ e che effettivamente si ricercano in tutte le 
specie di vinchi. 
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lungo y onde poterlo adoperalo. Vi ti rieaca 6orndoTÌ con 
un concilo, prima che il legno sia intieramente secco, una 
o due spaccature trasversali (se sono due si facciano in crore) 
air estremità più grossa, poi introducendovi nno o due pezr.i 
di legno o di ferro , fendenti ma non taglienti , e tirandoli 
finalmente con la mano destra verso l’ estremiti più sottile , 
frattanto che l’estremitù più grossa è ritenuta con la sinistra. 
Ordinariamente , per poco d' abitudine che si abbia , si ar- 
riva a dividere cosi ogni bacchetta in due o quattro pani 
eguali. 

Tanto il bottaio che il panieraio non devono adoperare 
mai nei loro lavori il vino verde , a motivo del suo restrin- 
gimento nella diseccazione. Si può farlo diseccare ini ieramenle 
esponendolo lungamente all'aria , e volendolo poi meiiere iti 
opera , si tengono immerse quelle bacchette per veiiliquatiro 
ore nell’acqua, affine di far loro acijuistare di nuovo la prima 
flessibilitù. 

Le diverse specie di vinco si moltiplicano unicamente dalle 
barbate. Per tale oggetto 'si tagliano ad un piede , ovvero ad 
no piede e mezzo le eslremilù più grosse dei getti grossi , e- 
slreinita delle quali non si fa verun uso , e queste si niellonn 
in terra , non lasciandone fuori di terra ehe tre o quattro pol- 
lici al più , in autunno, in invtrno, od in primavera , se- 
condo che gli altri lavori lo permettono , giacche qualunque 
momento in questo intervallo è quasi indifferente , purché quelle 
eslremitù siano ben verdi , quando si vuole servirsene. 

Varie sono le maniere di procerleie a questa operazione ; 
ma la migliore è senza contrartdizione quella di scavare il ter- 
reno alla profonditi! di quindici a venti pollici , e di collocare 
le barbate in buchi fatti con la zappa , disposti a scacchiera 
e rispettivamente spazieggiati di Ire , quattro , o sei piedi. In- 
dico diverse distanze , perchè i piedi devono essere più rav- 
vicinati in un terreno asciutto e quando appartengono .alla 
prima specie , che in un terreno fresco e quando apparten- 
gono all’ ultima. Per principio generale, i piedi non devono 
trovarsi nè, troppo vicini , perchè le loro radici si nuoce- 
rebbero riciprocamente , nè troppo distanti , perchè la tisichez- 
za ,• conseguenza del loro ravvicinamento , si rende vantaggio- 
sissima per dare getti sottili lunghi e senza bacchette laterali, 
ciò che dev’ essere lo scopo d’ ogni coltivatore di vJnclii. 

Lo scavamento però d’un terreno, per formata ‘una vin- 
caia , per quanto vantaggioso esser possa ai prodotti , viene 
raramente eseguito , a motivo della spesa che domanda ; pra- 
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Una TÌBcaia ’puÀ durare dai Teoli ai (senta anni , so- 
prattutto se in ogni inverno le vien data una buona rivolta- 
tura ,‘e se ben diretto sia stato irtagli» dei getti ; ma sicco- 
me smunge il terreno , come tutte le altre coltivazioni , 
e le sue ultime produzioni son* assai deboli , meglio sarli così 
il distruggerla innanzi a quest’epoca , vale a dire dopo i do- 
dici o quindici anni d' esistenza.. Questa otservaaione si ap- 
plica più particolarmente al vinco giallo , come il più frequente- 
mente coltivato in grandi masse. 11 rosso , eh’ io vidi gene- 
ralmente isolato , o intorno alle viti o nei giardini , non si 
rinova che quando perisce ^ ed il' bianco , piantato sulle rive 
dei «fiumi che ricevouo ogni anno nuove terre condotte da 
ribocchi , può sussistere per un tempo indeterminato. 

In alcuni paesi si chiudono le vigne , anche le praterie 
con siepi di vinchi . Queste siepi sono • (aoilissime a. go- 
Ternarsi . e danno se non altro delle bacchette per 1’ uso delle 
vigne o dei giardini , ed io non potrei mai abbastanza sugge- 
rire quest’ uso. Il loro ostacolo è ben lieve centro i ladri, ma 
suflìcieate contro i bestiami , i quali nondimeno amano molto 
dì attaccarvi il dente. 

Questa circostanza mi conduce a dire , che tutte le vin- 
caie devono essere riparate contro gli assalti dei bestiami , se 
conservare si vogliono in istaio di prodotto. 

1 vinchi possono essere anche introdelli nei giardini pae- 
sisti , quando s’ infeuda di tagliarli ogni anno per Toso. For- 
mano essi dei cesti d’ un aspetto differente in tutte' le specie , 
e questi cestì avvedutamente disposti suppliscono bene alla lo- 
ro destinazione. (B.) 

VINELLO , ossia VINO-PICCOLO Espressione usi- 
tata in vari distretti per contrassegnare una specie di bevanda 
latta con dell’ acqua gettata sulla sansa dell’ uva , ove abbia 
a fermentare con essa per qualche tempo. Chi potrebbe per- 
suadersi essere questa 'la sola ed unica bevanda spiritosa , di 
cui si abbevera più della metk dei vignaiuoli per tutto il cor- 
so dell’ anno ? Eppure nulla v’è di più certo ^ e .se questa 
numerossima classe beve alle volte del vino della vigna da lei 
coltivata , ciò succede alla domenica nell’ osterìa , o succeda 

■’ ■ 1 

IO Noi chiamiaiDO t^inn^ptccoh una qualità di vino df^Hnle, poco forfè 
e sostanzioso , per difètto di principio alcoolico e di parie siiaWinula. È 
da noi perfetiameofe sconosciuta la l'cvamia, cio« il vìikHo , di cui sì tic* 
tie discorso in questo articolo: )’ eccedente ricotto ebe danno le vigne tilt* 
te del nostro regno non animisel i.^ t nostri campagmiOti a tracannare iioa 
bevanda incapare a sostenere quelle fni'ze musoniari , ehe tanto loro nece.<> 
sitano per Lien eseguire i lavori campestri, (y Act.) {aoiadeifedit* ruipoiéi,) 
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in forca cl’ una. rarissima generotUà del proprietario. Se il col- 
tivatore h anche proprietario , dealioa la aua raccolta al pa- 
gamento delle iimpoale , ed a sostenere le spese d' alimento e 
raanlenimeoio della povera sua famiglia. Fra tutte le produ- 
zioni della Francia nessuna è caricata di dazi , tasse, ed ag- 
gravi quanto il vino , e tutti questi dazi sono sempre in di- 
scapito del coltivatore; I dazi a introito d* un mastello di vi- 
no di Linguadoca nrir interno di Parigi ascendono alla stessa 
altezza di prezzo, che l'acquisto di selle mastelli nel paese. 
Questo rialzamento enorme sul prezzo piimilivo rende la der- 
rata nella mano del coltivatore d'Hin valore lauto mediocre , 
che malgrado il più assiduo lavoro, egli vegeta nella miseria. 
Olire ai dazi accumulati sotte tutte le donominazioni possibili, 
i paesi di vigne sono caricati d’ imposte infinitamente più de- 
gli altri , eppure dopo la libera asportazione dei grani il prez- 
zo di tutte le derrate , di tutti gli bggeiU di consumo ^si è 
avvantaggiato d’ un terzo, senza che il vino abbia aunieulato 
il suo valore. Non è dunque da sorprendersi, se,i proprietari 
di vigne riducono, gl’ infelici loro domestici a non bere clie 
del vinello , e se ridotti sono a berlo in vari paesi i loro stes- 
si padroni. 

Dopo che la vendemmia fermentala ha reso nello stretto- 
io la quantità di vino eh' essa contiene, i domestici pe pren- 
dono la sansa , la sbriciolano , la gettano nel tino- , 6 vi ag- 
giungono una quantitù d'acqua proporzionata a quella della 
sansa ; vale a dire , che se il vino d' una tinaia ha riempito 
quindici o venti barili , la sansa può darne due o tre di vi- 
nello. Quando la sansa presa per esempio , è collocato nel ti- 
no e bene sbriciolata , annaffiata viene nel primo giorno con 
cento pinte d’ acqua circa , ed allora vi si stabilisce una pic- 
cola fermentazione ; nell' indomani si aggiunge la stessa quan- 
titù d' acqua , e cos'i pér alcuni giorni di seguilo , finché si 
cred^ di poter ottenere all' incirca la voluta quantitù di vi- 
nello. Se fìuo dal primo giorno vi si mettesse tutta la. quan- 
tità d' acqua , non vi avrebbe luogo la fermentazione vinosa 
(yedì il voca^lo FEimeBTSZiuHe) , ma la sansa invece pas- 
serebbe subito allo stato di putrescenza , atteso che il resto 
del principio spiritoso e mucilagginoso si troverebbe in una 
massa troppo grande di veicolo acquoso. È dunque necessa- 
^ rio , che 1’ acqua s'impregni a poco a poco dei principii su- 
scettibili della fermentazione vinosa. ^ 

Dopo otto , dieci , o tutto al più dodici giorni di sta- 
zione nel tino , se ne estrae il vinello che viene travasato ia 
barili , ove alza il bollo , e getta della spuma per alcuni gior- 


Dioili.;c{: bv C,iO O,d c 


vrrf ai7 

ni , come il rino , pib o meno tecoodo il clima , l’ annata ^ 
e la qualità del vino. La spuma non è Untò colorata (guanto 
quella del vino , anzi non è quasi punto colorata nè viscliio- 
sa. Tosto clic il bollo si arresta, si tura accuratamente il ba- 
rile , per trasportarlo in cantina. Se la cantina ha le sue qua- 
lith necessarie , questa bevanda può essere conservata fino alla 
raccolta seguente ; ma per poco che senta i cangiamenti del- 
r atmosfera e gli cifelti del calore , questa è una bevanda 
perduta. Se si temono questi effetti , si può praticare con sif- 
fatta bevanda il Motismo. Vedi questo vocabolo. 

Il vinello contiene molto meno di principii spiritosi , 
quando il racimolo è stato separato dai granelli , prima che 
la vendemmia sia messa nel tino ; la bevanda è però in tal 
caso meno acerba , e vi vuole una maggiore quantità di san- 
sa per ottenere una quantità eguale di bevanda. Si disse , ebe 
il vinello preparato con i racimoli si conserva più a luogo del- 
r altro , a motivo del suo principio acerbo , e da ciò si con- 
chiuse , che i racimoli diventano necessari per lo stesso ogget- 
to nella prima fermentazione vinosa. Tanto la prima asstTziu- 
ne quanto la sua conseguenza sono false. Se il racimolo con- 
tribuisce alla conservazione del vinello , ciò accade perchè 
durante la prima fermentazione appropriato si è il racimolo 
una quantità sufficiente di principio mucilagginoso e zucchero- 
so , ed auche dello spirito , che fu il risultato della fermenta- 
zione. Per ben comprendere questa verità , bisogna rileggere 
con attenzione l’articolo Friimentaziome , e si conchiiiderà , 
che se il vinello si guasta , ciò dipende dal non avere esso ab- 
hastauza di principii zuccherosi che creano il principio spiri- 
toso g dal non essere ancora omogeneo , se posso cosi espri- 
mermi , ma un semplice allungamento d’ un poco di miicilag- 
gine, di spiritoso, e di tartaro in una gran massa d’ acqua g 
dal mancargli finalineirte una competente proporzione di queU 
r essere , che serve di nesso ai corpi , vale a dire di carbonio^. 

Il mezzo più semplice e più sicuro di dare corpo al 
vinello , è quello di aggiungergli il principio che gli manca , 
e che lo costituisce vino , il corpo zuccheroso. Fu già détto 
al vocabolo FEB»IE^•TAZlOI»Ii , che con* dello zucchero, del 
mele (ce/ft il vocabolo Idromele), della gomma , o muci- 
laggine qualunigue , allungati in una certa quantità d'acqua 
è messi a fermentare con le volute condizioni , si ottiene un 
liquore verameule vinoso , mancante soltanto dell’ aroma del 
vino , però sempre un vero vino. Fare dunque conviene per 
il vinello CIÒ che si pratica per i vini di piccola qualità , 
aggiungergli cioè un corpo mucilagginoso t zuccheroso , seslan- 
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za , die si potrebbe trovare nell' ora , qualora fosse compiuta- 
niente matura. Questo corpo per ecceUeuza è il mele , percliè 
contiene c il principio mucilagginoso , e il principio zucchero- 
so , i soli creatori dei vini. Fra tutte ié sostante che vi si 
possono adoperare , questa è la più comune e la meno cara ; 
qui non si tratta già del mele di Narliona, ma del mele or- 
dinario , che costa dai sei ai dieci soldi la libbra. Non è pe- 
rò possibile di fissarne esattamente la quantità . dipendendo 
questa dal più o dal meno di principii che 1' acqua , la qua- 
le costituisce il vinello , si è appropriata durante la seconda 
fermentazione nel tino. Due o tre liblire in cento pintc d' a- 
cqua sono all’ incirca suificieuti. Se il mele è a buon mercato 
in quH disirelto , si faia molto meglio raddoppiando o tripli- 
cando la dose del mele ; vi si deve anche aggiungere del tar- 
taro , o del cremor di tartaro , perchè quest’ ultima sostanza 
aiuta singolarmente la fermentazione , e facilita la formazione 
dello spiritoso. Un’ oncia o due di cremor di tartaro bastano 
per cento bottiglie , ma bisogna £ir prima sciogliere il tartaro 
ueir acqua fotta, mescolare il tatto col mele, ed aggiungerlo 
al vinello dopo ritirato dal tino. 

È ben certo , ohe se questa addizione fosse fatta durante 
la fermentazione dell’acqua e della sansa nel tino, questa 
fermentazione sarebbe più completa ed i principii meglio com- 
binati , ma la sansa allora riterrebbe un poco troppo degli 
aggiunti principii. Si può nondimeno seguire tanto 1' uno che 
r altro metodo , nella sicurezza d’ averne un buon risultato. 

Kè si dica , che questa s.irù allora una bevanda fattura- 
ta , o mal sana. II tartaro è il sale naturale del vino ; le 
qualitk dolci e salutari dei mele sono conosciute da tutti; non 
vi è quindi nessun pericolo nessun inconveniente da temere ; 
un’esperienza continuata per molli anni mi autorizza a ren- 
dermene garante. 

Dato 'viene anche il nome di vinello ad una bevan- 
da preparata col frutto del susino salvatico , o con quello 
del sorbo. Questa bevanda , risorta del misero coltivatore , 
è il risultato della combinazione deli’ acqua col frutto , com- 
binazione assoggettala ad una specie di fermentazione. A mi- 
sura che si estrae una certa quantità di liquore contenuto 
col frutto nel barile , vi si aggiunge nuova acqua ; senza 
questa precauzione il liquore pigi erebbe la muffa. La neces- 
sità costringe a ricorrere a questa bevanda , l’ uso della quale 
continuato per lungo tempo non è sano, e produce spesso delle 
oslruzioui. f'edi il vocabolo Bbvàhuà. (R.) 
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VINO, Fra tutti i liquori i'ermeutati il migliore ed il 
più stimato è il vino ; forma esso l'oggetto d’ un commercio 
considerabile fra le nazioni ; varia in qualitk nei diversi luo- 
ghi ; e questa produzione del suolo è tanto più importante , 
quanto le terre che sono propiie alla vite e somministra- 
no il miglior vino , sono in, generale asciutte aride e ri- 
cusano qualunque altro genere di coltivazione. 

Noi non c’ irapegnereuao qui a spiegare 1’ epoca in cui 
cominciò ad essere conosciuto il vino ; non parleremo nem- 
meno dei metodi degli antichi p»r coltivare la vite e prepa- 
rare d vino ; passeremo sotto silenzio altresì 1' enumerazione 
delle diverse specie di vino che conoscevano gli Egiziani , 
i Greci , i Romani , giaccJic si può consultare a tal uopo 
quanto ha detto Plinio nel deciinoquarto libro della sua tuto- 
ria Naturale , ove tratta esclusivamente della vite e del vino. 

Noi ci limiteremo qui a far conoscere, i.° le cause prin- 
cipali che influiscono sulla qualità o natura dei vini ; a.” le 
procedure dell’arte per conservarli e migliorarli ; 3.° le ma- 
lattie o degenerazioni alle quali essi vanno soggetti. 

Per formarsi una dottrina più estesa sopra questa pro- 
duzione dal suolo e dell' industria , consultare si possono gli 
articoli FeRMEiiTAZioNB e Distillazione , essendo essi essen- 
zialmente annessi a questo argomento. Col riunire l’ insieme 
delle cognizioni sparse in questi tre articoli , si acquisterà una 
idea esalta di quanto si può desiderare sopra questo impor- 
tante prodotto della natura e dell’ arte. 

SEZIONE PRIMA. 

Delie cause influenti sulla qualità dei vini. 

La vite cresce quasi da per tutto : è coltivata con van- 
t.'iggio dal grado trentesimo-quinto fino al cinquantesimo-se- 
condo di latitudine ; ma il suo prodotto non è lo stesso in 
questa immensa estensione di paesi , e non produce vino ve- 
ramente buono che fra il quarantesimo ed il cinquantesimo 
grado. 

Non si deve già credere , che la natura della vite , o la 
differenza delle sue specie si.ino la sola causa dell’ enorme va- 
rietà di prodotto di' essa presenta sotto questi diversi climi; 
giacche la vite di Borgogna , successivamanie trasportata al 
Capo , a Madrid , ed altrove non tardò a degenerarvi, e quellb 
di Salerno , Coltivate al piede del Vesuvio , deipari che quel- 
le del levante , trasportate a Fontainebleau , yi dettero del 


vino assai differente di quello che produoevaiio nel paese loro 
nativo. 

Non t’ ha dubbio che la variela dei climi influisc.i sul* 
la natura dell’ uva , ma questa causa non è la sola. In tutti 
i paesi di vigne si vedono delle viti provenienti dallo stessa 
ceppo , coltivate della stessa maniera , dare nondimeno vini 
differentissimi ; in casi simili non si può cercare la cau- 
sa di queste dillerenze che nella natura del suolo o nell'espo- 
sizione della vile. 

Un suolo secco ed arido è il più proprio alla qualilù del 
vino: la terra argillosa ed umida gli è contraria. ' 

Un suolo gi;asso e fecondo è vantaggioso alla quantità , 
ma essenzialmente nocivo alla qualità. 

Le terre calcaree , selciose , o cretose ; gli avanzi dei 
graniti , e quelli dei vulcani sono i più favorevoli relativa- 
mente alla qualità del vino ; e questi terreni non doinanduno 
altra coltivazioue , che spesse rivoltature latte a tempo op- 
portuno. 

Quanto all’ esposizione che deve avere la vile , quella di 
mezzogiorno sembra la più favorevole, poi quella di levante^ 
<{uella di tramontana e di ponente sono le più funeste. Si ve- 
de alle volte sull’ estensione della stessa vigna l' azione bea 
decisa di queste diverse esposizioni , e gli agricoltori sauna 
benissimo fissare un prezzo differente a ciascuna porzione, se- 
eoudo la sua esposizione. 

A queste cause naturali delia differenza del prodotto della 
vile noi possiamo aggiungere quella delle stagioni ; impercioc- 
che , affinchè una vite collocata sotto un buou clima, pian- 
tata in un suolo favorevole, ed avvantaggiata da una buona 
esposizione , dia buou vino , è d’ uopo di più cite l’ in- 
temperie delle stagioni non venga a sconvolgere 1’ utile effetto 
di queste prime cause : la vite ama il caldo ; il freddo im> 

E edisce all’ uva di pervenire a maturità ; le piogge troppo ab- 
ondanri , soprattutto all’ avvicinarsi della vendemmia, stem- 
perano i sughi , e preparano vini deboli , agri , e verdi ; 
i venti diseccano e tormentano gli steli , le nebbie sono mor- 
tali per lo fiore, ec. 

. L’ annata più favorevole alla vite sarà quell.i quando la 
fioritura' sarà accompagnata con un tempo secco caldo e 
tranquillo ; quando piogge moderate verranno a nutrire l’uva 
quando comincia aii ingrossarsi ; quando un calore costante aiu- 
terà lo sviluppo del frutto ; quando piogge leggere uinetle- 
ranno di tempo iti tempo il sqolo cd il ceppo ; quando final- 
mente la ii.ttura dell’ uva sarà favorita da una temperatura 
calda ed asciutta. 
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L' influenza dd suolo , del clima , delle esposizioni, d elle 
stagioni è imperante ■, non appartiene all’ uomo nè il cangi ar- 
ia , nè il modificarla ; diverio è il caso per 1’ influenza' della 
coltivazione eh’ è tutta a nostra disposizione, ed ha anche 
questa dei risultati importanti , specialmente sulla qualitk del 
vino. 

Quando tutte le cause capaci di assicurare una buona 
qualità di vino si trovano riunite , tutta l’arte del vigna- 
iuolo deve limitarsi a ben preparare la terra , ed i lavori 
di’ egli deve a tal uopo eseguire si restringono nel bene smuo- 
verla ad una profondila sufficiente per isbriciolarla' , divider- 
la , ventilarla , distruggere le piante straniere , ec. 

10 so bene che in alcuni paesi si ha l'uso di "concima- 
re la vile , ma il concime pregiudica sempre la qualità del 

I vino; questo metodo si può dunque adottare soltanto in quei 
distretti , ove la quantità è preferibile alla qualità. 

. Al vocabolo F'krmentazionk noi abbiamo seguito il sugo 
dell’uva fino al momento quando convertito in liquore vinoso 
è tratto dal tino per essere versato nella botte. Qui ci occu- 
peremo dei cangiamenti ai quali va soggetto nella botte , e 
delle operazioni che si fanno con esso , o per preveuire le sue 
alterazioni , o per migliorarlo. 

SEZIONE SECONDA. 

Dei mezzi adoperati per conservare 
e migliorare i vini. 

11 vino depostq nella botte non ha conseguito il suo ul- 
timo grado" d’ elaborazione. Esso è torbido, e fermenta anco- 
ra ; ma siccome il suo movimento è allora ■ meno tumultuoso, 
questo periodo di fèrnientazione è nominato firmentazione in- 
sensibile. 

Distinguere qui sì devono due casi , o due stati, nei quali 
si trova il vino', o esiste in esso ancora qualche parte del 
principio zuccheroso , o non ne esiste più ; se vi esiste anco- 
ra , si può senza inconveniente lasciar proseguire la fermenta- 
zione , il vino ne diventerà tanto più spiritoso. 

' ' Ma se il principio zuccheroso è totalmente decomposto , 
arrestarne conviene la fermentazione , levare sollecitamente il 
deposito e le spume , e chiarificare il liquore* per estrarre 
tutto il fermento esistente nel vino ; diversamente noa tarde- 
rebbe a degenerare in aeeto. Per evitare quest’ ultimo ìbcoq- 
veiiienie si può anche nutrire la fermentazione con dello zac* 





chero , c dare coti corpo al vino ed 4 ltrc proprietà che noa 
avrebbe avuto giammai. , 

facciamo ora l' applicazione di questi priucipii ai feiio- 
' meni che presenta il vino nella botte : si sente un basso e 
continuo fischietto , che proviene dalla separazione incessante 
delle bolle di gas acido carbonico che si sviluppano da tutti' 
i punti del liquore ; alla superficie si forma una spuma che 
trabocca dal cocchiume , e si abbia 1’ attenzione di tenere la 
botte sempre piena , affinchè la spuma esca ed il vino si pu~ 
rifichi. Per i primi momenti basta applicare sul cocchiume 
una foglia , e mettervi sopra un mattone. 

A misura che la fermentazione diminuisce , la massa del ' 
liquido si abirassa , e si invigila questo abbassamento con 
attenzione per versare nuovo vino , e tener la bolle sem~ 
pre piena , e questa operazione si chiama colmare. Vi sono 
dei paesi, ove si colma ogni giorno durante il primo mese , 
ogni quarto giorno durante il secondo mese , ed ogni ottavo 
giorno fino al travasamento. Questa è la pratica usata per i 
vini deliziosi dell’ liermitage. 

Nella Sciampagna , in quei distretti ove si raccolgono i 
vini rossi , quaudo la fermentazione è cessata , verso la fine 
di dicembre , si approfitta d’ un tempo asciutto e d’ una bella 
gelata per travasare il vino e sgrassarlo. i 

Verso la metà di maggio , innanzi ai calori , si travasa 
di nuovo , e questa operazione si chiama tirare al chiaro ; 
poi si ripone il vino cosi travasalo in cantina , e le botti ti 
legano con cerchi nuovi. 

Si la ancora un terzo travasamento , e ciò si chiama 
tirare al chiaro fino , adoperando a tal uopo cinque o sei 
bianchi d’ uovo stemperati in un quartuccio d' acqua per ogni 
^ recipiente di vino di ducento bottiglie. Quest’ ultima opera- 
aioue non si fa se non quando i vini si spediscono ai cousu- 
matori , o quando si mettono in bottiglie. 

Vi sono dei vini rossi di Sciampagna , che si possono 
lasciare sulla feccia per tre e quattro auiii , come quelli del 
recinto di Saint-Thierry ; ma questi devono essere conservati 
in recipienti assai grandi della capacità di sette fino a dieci 
botti ; il vino si alimeiità ivi e si conserva benissimo. Questo 
metodo però non è praticabile con vantaggio che per i vini 
generosi ; i vini deboli vi diventerebbero acidi. 

, In Borgogna , tosto ebe la fermentazione va calmandosi 
nella botte , si suole turarla , aprendo un piccolo foro vicino 
al cocchiume , che viene chiuso con 'una cavicchia di legno, 
detta falsetto , e rfuesta si apre di tempo in tempo per lascia- 
re evaporare il resto del gas. 
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'Nei contorni di Bordò si comincia a colmare otto o die- 
ci giorni dopo di aver deposto i vini nelle botti. Un mese do- 
po si tura il cocchiume , e si colma di otto <in otto giorni ; 
in principio non si tura però con forza , tua a poco a poco 
fioche si può farlo senza pericolo. 

I villi bianchi si travasano alla fine di novembre , e si 
da loro lo zolfj ; domandano questi un’ attenzione maggiore 
dei rossi , perchè contenendo più feccie sono disposti a re- 
star grassi. • 

I vini rossi non si travasano che nel mese di marzo. Que- 
sti buttano all'agro più facilmente de’ bianchi , ciò che ob- 
bliga a conservarli in cellieri più frescbi durante il caldo. 

' 'Vi sono dei particolari , che dopo il secondo travasamen- 
to fanno girare le botti col cocchiume da un lato , e conser- 
vano COSI il vino ermeticamente chiuso senza aver bisogno di 
colmarlo , giacché nòn >vi ha nè deperdizione , uè contatto 
coll’ aria. Non tirano essi allora il viuo al chiaro che una 
volta all’anno nella stessa epoca finche trovano utile il ber- 
lo. Le procedure usate sono da per tutto all’ incirca le stesse, 
e noi ci asterremo di moltiplicarue le spiegazioni , che in fon- 
do sarebbero altrettante ripetizioni. 

Quando la fermentazione è cessala , e la massa del liqui- 
do gode d’ un riposo assoluto , il vino è tallo : acquista pe- 
rò nuove qualità mediante la chiarificazione. <Joa questa 
operazione preservato viene dal pericolo di guastarsi. 

Questa chiarificazione si opera da se stessa col tempo e 
col riposo : si va formando a poco a poco un deposito nei 
fondo e sulle pareli della botte , cbe spoglia il vino di tutto 
ciò che non è in una dissoluzione assoluta , o che lo è ec- 
cessivamente. Questo deposito si ciiiaraa feccia , iiiescuglio con- 
fuso di tartaro , di materia colorante , e soprattutto di quel 
principio vegelo-animale , che costituisce il fermento. 

Ma queste materie , benché deposte nella botte e pre- 
cipitale dal vino , sono suscellibib di mischiarsi ancora in for- 
za dell’ agitazione , del cangiamenio di temperatura , ec. , ed 
allora oltre al nuocere alla quaiiià del vino da esse intorbida- 
to y possono anche imprimergli un nuovo molo di fermeula- 
zioue che lo fa degenerare in aceto. 

Per sottrarsi a quest’ inconveniente , si travasa il vino a 
diverse epoche , se ne separa con diligenza tutta la feccia 
che vi si è precipitata , e si toglie perfino dal suo seno, con 
procedure semplici che passeremo ora a descrivere , lutto ciò 
cbe vi può essere in uno stato di dissoluzione incompleta. C'.l- 
r aiuto di queste operazioni il viuo viene purgato, purificato, 
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privato di tutte quelle materie nlie potessero determinare 1* a- 
uetifìcazione coi ptolungare la lèrtneaiaìione. 

Tatto ciò che forma P arte di conservare i vini può es- 
sere da noi ridotto alle due operazioni di tolforarlo e di chia- 
rificarlo. ^ I , 

ARTICOLO li* 

Del solfòramento dei vini. 

Solforare i vini , vuoi dire impregnarli d’un vapore soT- 
ibroso , che si ottiene con la combustione delle miccie sol- 
forate. 

La maniera di preparare le miccie solforate varia sensi- 
bilmente nelle diverse officine ; gh uni mischiano con lo zol- 
fo degli aromi , come sarebbero le polveri di garofano , di 
cannella , di zenzero , d’ iride di Firenze , di fiori di timo , 
di lavanda, di maggiorana, ec., e fondono questo mescuglio 
in uno terrina sopra uu^ fuoco moderatoj in questo mescuglio 
fuso s’ immergono delle strisce di tela e di cotone per poi 
bruciarle nella botte ; altri non vi adoperano che lo zolfo fuso 
al fuoco col quale impregnano delle strisce consimili. 

Anche la maniera di solforare le bolli ci offre le mede- 
sime varieih. Si limitano alcuni a sospendere una miccia sol- 
forala all’ b,lremita d' un filo di ferro; questa miccia infiam- 
mata è iutrodolUi nella botte che si vuol riempire , poi si 
tura la botte e si lascia bruciare; l'aria interna si dilata, e 
n' è sprigionata con forza ; se ne bruciano due o tre miccie, 
più o meno secondo il bisogno o 1' idea : terminata la com- 
bustione le pareti della botte sono appena acide , ed allora 
vi si versa il vino. In altri paesi si prende una buona botte: 
vi si versano due o tre secchie di vino , vi si abbrucia una 
miccia solforata , si tura la botte dopo la combustione' per 
poi agitarla in tutti i versi; si lascia riposare-il tutto per una 
u due ore , si apre il cocchiume , vi si aggiunge del vino , 
e si replica I' operazione finché la botte sia piena. Questa pro- 
cedura è usata a Bordò. 

A Marseillan vicino alla citta di Celle in Lioguadoca si 
fa con r uva bianca un vino , detto muto , che serve a sol- 
forare gli altri. 

Si pigia e pesta la vendemmia , poi si cola subito senza 
darle il tempo di fermentare ; si mette il mosto in botti 
che sì riempiono soltanto ad un quarto ; vi si bruciano so- 
pra varie miccie ; vi si mette il turacciu , e si agita fortemerrte 
la botte , finlanto che riaprendola nou esca piu gas dal eoe- 
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chiume. Allora ri ti nielte un' altra quantità di mosto , ri 
si bruciauo sopra le miccia j si agita la botte con le si' sse 
precauzioni , c si rèplica questa operazione finche la botte 
sia piena. Questo mosto non fermenta mai , e per questo mo- 
tivo è nominato vino muto. Ha esso un sapore dolcigno , un 
odore forte di zoHb , e vico riserbato per essere mescolato con 
r altro vino bianco , mettendone due o tre bocce per ogni 
butte. Questo niescuglio equivale al solforamento. 

Il sollhrainento rende da principio il vino torbido , ed 
il suo colore spiacevole ; ma il colore si ristabilisce in poco 
tempo , ed il viuo si rischiara. Questa operazione fk scolorare 
un poco il vino rosso. Il travasamento ha il preziosissimo 
vantaggio di prevenire la degradazione acetosa. Sembra che 
il sollòramento precipiti il fermento esistente ancora in dis- 
soluzione nel liquore, poiché rende il vino torbido , di modo 
che il suo effetto più sensibile ò quello di prevenire ogni ul- 
teriore fermentazione , purohc il viuo sia travasato o collato 
dopo qualche tempo di riposo. 

Il solforamento ha di più >1 vantaggio di riniovere l'aria 
atmosferica , il contatto della^ quale è necessario per determi- 
nare la degradazione acida. 

Produce esso anche alcuni atomi d’ un acido energico, 
che può bene opporsi allo sviluppo d' un acido piu debole. 

Si travasano i vini prima disolforaili , cominciando dal 
togliere tutta la feccia che vi si era precipitata. 

Gli antichi componevano un mastice con la pece , un 
quinto di cera , un poco di sale e d' incenso , eh' essi bru- 
ciavano nelle botti. Questa operazione era contrassegnata dal- 
le parole picare dolio , ed i vini cos'i prepaiati etano cono- 
sciuti sotto il nome di vino picala. Plutarco ed Ippocrate 
parlano di questi vini. 

£ probabile che quest' uso avesse indotto gir antichi a 
consacrare l' abete a Bacco \ ed anche ai dì nostri si suol 
dare al vino rosso indebolito una grata fragranza , facendolo 
soggiornare sopra uno strato di schegge di abete. Baccio pre- 
tende , ohe si debbano' resinare le botti , picare vasa, al mo- 
mento della canicola. 


ARTICOLO II.® 

Del travasamento dei vinL 

Oltre all'operazione del solforamento dei vini, ve n’ è 
un'altra egualmente essenziale, che si chiama chiarificazione. 
Consiste questa prima di tutto nel levare il vino dalla sullo- 
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{insta ferola , ciò che domanda precaniioni , delle quali 
ci occuporerao a momenti , e nel separarlo poi da tutti i prin- 
eipii sospesi , o debolmente disciulti , jjer non conservargli che 
i soli priiicipii spiritosi ed incorrutlibiii. Queste operazioni si 
eseguiscono anzi prima del solforainento , il quale non è di 
esse che una conseguenza. 

La prima di fpieste operazioni si chiama travasare il vi- 
no. Aristotile suggerisce di ripetere spesso questa manipola- 
zione , quoninm snpcrvenienie aestatis calore solerti Jbeces 
stihverti , ac ita vina acescere. 

Nei diversi paesi di vigne si lianno dei tempi fissati per 
tr.ivasare i vini" , e questi usi sono stabiliti senza dubbio sul- 
!’■ oss'-rvazione costante e rispettabile déi^secoli. All’ Herinilage 
SI travasa in marzo a settembre ; nella Sciampagna alla metà 
d’ottobre, verso il i4 febbraio '-e verso la fine di marzo, 
nella Borgogna in marzo e settembre. 

Per eseguire questa operazione si sceglie sempre un tem- 
po asciutto e freddo , essendo cosa di fatto , che allora sol- 
tanto il vino è deposto. I tempi umidi , i venti del mezzo- 
giorno rendono i vini torbidi , e bisogna guardarsi di trava- 
sarli quando essi regnano. 

Baccio ci ha lasciato dei precetti eccellenti sui tempi piu 
favorevoli per travasare i vini ; consiglia egli di travasarè i vi- 
ni deboli , quelli cioè che provengono da terreni grassi e co- 
perti , al solstizio d’ inverno ; i vini mediocri in primavera ; 
i più generosi in estate ; dà anche come precetto generale di 
non mai travasare , se non quando soffia il vento di tramon- 
tana , aggiungendo che il vino travasalo in {rlenilunio si 
.converte in aceto, flirta in alia rasa trasfandenda sant bo- 
reaìibus ventis spirantibus , neqnaquam vero auslralibus / et 
infìrmioia quidem vere, potentiora autern nestaie; quae vero 
in siccis tocis nata sunt, post solstitium hycmale. Gap. VI. 
Lib. VII. Geoponicorum. 

Anche la maniera di travasare i vini domanda delle pre- 
cauzioni infinite, le quali sembrar possono indifferenti sol- 
liinio a coloro , elle non sanno/ qual sia 1’ effetto dell’aria 
atmosferica sopra questo liquido. Per esempio , coll’ aprire la 
e.antiella , e collocare un robinetto quattro dila sopra il fon- 
do della botte, il vino scorre , prende aria , e determina dei 
movimenti nella feccia ; di modo che sotto que-t.a doppi.a 
relazione il vino acquista disposizione a diventar acido'. 
.Si previene una parte di questi inconvenienti travasando il 
vino con l’aiuto d’un sifone: il movimento è piu delicato, 
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e lì peneira con questo mezzo alla profondità che li vuole , 
lenza mai agitate la feccia. Ma lotti questi melodi presenta- 
no dei difetti , ai quali si seppe rimediare pietfcitamenle c»*l- 
1’ aiuto d' una tromba , 1’ uso delia quale si- è stabilito nella 
Sciampagna ed in altri" paesi di vigne. ' 

Si prende un tubo dì cuoio a forma di budello , lungo 
da quattro a tei piedi , e del diametro di circa due pollici ; 
alle due ektremità vi si adattano dei tubi dì legno; questi tu- 
bi vanno diminuendo di diametro verso la puuta ; assicurali 
vengono strettamente al cuoio con 1' aiuto d’ un filo grosso ; 
si leva il turaccio dalla botte che s: vuole riempire, e vi 
s’ incastra solidamente una delle estremità del tubo ; si mette 
un buon robinelto a due o tre pollici sopra il fondo della 
botte che si vuol volare , e vi si adatta 1’ altra estremità del 
tubo. ' 

Con questo solo meccanismo la metà della botte si vól i 
nell'altra ; a tale oggetto basta aprire il robinrtto , ed il re- 
sto vi si fa passare con una procedura ben semplice. Si pren- 
de un sofUetto lungo due piedi circa , "compreso il manico , 
e largo dieci pollici. Il soilìetto spinge l'aria per un foro col- 
locato alla parte anteriore della piccola estremità ; una picco- 
la valva di cuoio s’applica al piccolo loro , e vi si adalt.a 
fortemente per impedire die 1’ aria non vi rifluisca, quando 
si apre il soflìeito ; anche all’ estremità del soilictlo si adatta 
un tubo di legno perpendicolare per condor l’aria in giìi; si 
adatta qnesto tubo al cocchiume , in maniera che quando si 
soffia e spinge 1’ aria , si esercita una pressione sul vino, che 
r obbliga ad uscire dalla bolle per ascendere nell’altra. Quan- 
do si sente un fischio alla cannella , bisogna chiuderla su- 
bito , essendo questo un segno che tutto il vino e passalo. 

^ Si adoperano anche degli imbuti di latta , dei quali il 
becco ha per lo meno un piede e mezzo di luiigliezza, alltu- 
chè entri nel liquido , e non vi cagioni veruna agitazione. 

ARTICOLO III. 

1 

Della cnlKitura dei vini. 

Il travasamento del vino separa bciis'i una parte delie 
sue impurità , ed allontana per conseguenza alcuna delle cau- 
se che possono alterarne la qualità: restano però ancora sem- 
pre delle materie sospese in questo fluido che noti si posso- 
no espellere senza In pratica delle operazioni comprese sotto 
la denominazione di collatura dei vini. 

Sei"ve quasi sempre a tal uso la colla di pesce , e quc- 
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Ita li adopera come segue : conviene svolgerla con altenzionr, 
tagliarla io piccoli pezzi , stemperarla in un poco di vino 
ove si gonfia , si ammolla, e forma una massa vischiosa che 
si versa sul vino ; viene allora rnrieioeiite agitata , e poi la- 
sciata in riposo. Vi è chi usa di sbattere il vino , nel qua- 
le è stata disciolta la colla , con mazzetti di canne da grana- 
ta , per Cui vi si solleva moltissima spuma che viene dili- 
gentemente levata ; in ogni caso però una porzione della col- 
la si precipita con le materie da lei inviluppate, e quando è 
formato il suo deposito si travasa nuovanieiiie il liquore. 

IN'ei climi caldi si teme l'uso della colLa, ed in estate vi 
si supplisce con bianchi . d’ uovo : cinque o sei bastano in 
una mezza butte , per i vini delicati e poco colo^^ti bastano 
anche tre o quattro. Si comincia sbattendoli con un poco di 
vino , poi si miscliiano col liquore che si vuole chiarificare , 
e si sbatte il tutto con la stessa diligenza. 

Alla colla può essere anche sostituita la gomma arabica^ 
due once bastano per quattrocento boccali di vino j versata 
essa viene in fin.i polvere sul liquido , e poi agitata. 

I vini non devono essere travasati , se non quando sono 
ben fatti ; se il vino c verde duro o zuccheroso , conviea 
lasciargli passare sulla feccia la seconda fermentazione, e non 
travasarlo ebe verso la mela di maggio ; si potrà anche la- 
sciarlo Così fino verso gli ultimi giurui di giugno , se conti- 
nua ad esser venie. Succede anche talvolta, che si è costret- 
ti di ripassare i vini sulla feccia, e conbiiiderli gagliardamen- 
te con essa , J>er dar loro nuovamente uu moto di ibrmenta- 
zionc che deve perlezionarli. 

Quando i vini di Spagna sono intorbidati dalla fèccia , 
Milli r c' insegna , che chiarificati vengono con la procedura 
seguente ; 

Si prendono dei bianchi d' uovo , del sale bigio , e del- 
r acqua salata : si mette tutto ciò in un vaso comodo, se ne 
leva la spuma die si forma alla Superficie , e si versa que- 
sta cumpusiziune in una botte di vino , dalla quale ne fu già 
estratta una parte ; dopo due o tre giorni il liquore si chia- 
' rifica , e diventa grato al gusto ^ si lascia riposare c«s'i per 
otto giorni , e poi si travasa. 

Per rimontare un vino cliiaretto ^ guastato da un feccia 
volante , si prendono due libbre di selci calcinale e triturate, 
dieci o dodici bianchi d' uovo , un buon pugno di sale ; si 
sh'iile il lutto in otto piiile di vino, e poi si versa nella bot- 
te : due o tre giorni dopo si travasa. 

Queate composizioni variano all' infinito: vi si fa entrare 
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all« rotte l’ amido , il riso , il latte , ed altre sostanze più n 
meno capaci d'inviluppare i principii die iulorbidaiio il vino. 

Il vino può essere anche chinrifìcato e corretto del suo 
cattivo gusto , facendolo smaltire sopra alcune toppe di fag- 
gio , precedentemente scortecciate , bollite nell’ acqua , e di- 
seccate al sole od al forno; quattro litri circa di queste top- 
pe bastano per una botte di vino. Producono esse nel liquo- 
re un lieve moto di fermentazione , che lo chiarifica in ven- 
tiquattro ore 

L’ arte di tagliare i vini , di corregerli '1’ uno con 1’ al- 
tro , di dare corpo a quelli che sono' deboli , colore a (piolii 
che non ne hanno, una grata fragranza a quelli che ne man- 
cano o che hanno un cattivo odore , non potrebbe essere 
insegnata. Consultare bisogna sempre a tal uopo il gusto ^ 
1' occhio , è 1’ odorato ; studiare la natura variabilissima delle 
sostanze che vi si detono impiegare ; ci contenteremo dun- 
que di iàr osservare , che in tutta questa parte della scienza 
di rnanipdare i vini , il tutto si riduce: i.° a raddolcire 
ed inzuccherare i vini con l’ addizione del mosto cotto, del 
mele, dello zucchero , o d’ uu altro vino squisito ; 3.* a co- 
lorare il vino con una infusione di pani di girasole, d'estrat- 
to di bacche di sambuco , di legno di campeggio , e soprat- 
tutto col mescuglio d’ un vino assai nero e grosso ; 3." a dar 
fragranza al vino con lo sciroppo di lamponi , coll' infusione 
di fiorì di viole , sospesi nella botte legati in mazzetti , come 
si pratica in E^lto , secondo la relazione d’ Asselquist ; 4-* 
a mischiare 1’ acquavite con quei vini , che si vogliono rende- 
dere più forti , per adattarli al gusto di certi popoli', e di 
moltissimi consumatori ec. 

• NeirOrleanese ed altrove si fabbricano dei vini , detti 
vini vinacciati , o caricando lo sireltoio d’ uno strato di sar- 
menti e d' uno strato di uve alternativameute , o facendo io- 
fundere dei sarmenti nel vino. Si lasciano cosi fortemente bol- 
lire , e si adoperano poi questi vini per daribrza e colore ai 
vini pìccoli scolaraii dei^paesi freddi ed umidi. 

Quantunque i vini possano muoversi in tutti i tempi , 
vi sono nondimeno delle epoche nell’ anno , nelle quali la fer- 
mentazione sembra rinovarsi di una maniera speciale , e ciò 
accade soprattutto , quando la vite conqincìa a gettare , quan- 
do ^ssa è in fiore , e quando l’uva si colora. Questi sono i 
momenti crìtici , nei quali invigilati esser devono i vini in 
un modo particolare , e si potrò prevenire ogni movimento di 
fermentazione , travasandoli e solforandoli , come lo abbiamo 
indicato. 


SEZIONE TERZA. 


Dei recipienti projìri a conservare i vini. 


Quando i vini «ono compiuiamente chiarificati , conser- 
vati vengono o nelle botti o nel vetro. I recipienti piu vasti 
e meglio chiusi sono i migliori. Non v' è chi non abbia sen- 
tito parlare dell’ immensa capacitli dei bottoni di Heidelberg , 
nei quali il vino diventa .sempre migliore , e si conserva per 
sei oli interi senza alterarsi. £ cosa riconosciuta , che il vino 
si ta meglio in tini assai voluminosi che nei piccoli. 

Non c indifTercnte nemmeno la scelta del locale ; i re- 
cipienti contenenti il vino devono essere disposti. Noi trovia- 
mo a tal proposito presso gli antichi degli usi e dei precetti 
che si allontanano quasi tulli dai nostri metodi ordinari , ma 
che meritano però in qualche parte la nostra attenzione. I 
Ronuoni travasavano il vino dalle botti per chiuderlo in gran- 
di vasi di terra verniciata internamente, e questa operazione 
era da essi chiamata diffusio vinorum. Sembra eh’ essi aves- 
sero due sorte di recipienti per contenere i vini , gli uni detti 
anfore , e gli altri cade. L' anfora , di forma quadrala o cu- 
bica, aveva due impugnature, e conteneva ottanta pinte di 
liquore j questo recipiente era terminato da un collo stretto, 
che si turava con la pece o col gesso per impedire che il vi- 
no non si sventasse -, e ciò si rileva dal passaggio seguente di Pe- 
tronio ; 

/Imphome vitreae , diligenter gypsalae , allatae sunt , 
quarnm in cervicihi^s pittacia erant nffixa cum hoc titulo : 
Falesvvm orìuiAVVu annorum cektvm. 

La cada aveva la figura d’ una pigna , e conteneva la 
meta di più d’ un anfora. 

I vini più generosi venivano es'posti a piena aria in questi 
recipienti bene otturati ; i più deboli erano avvedutamente 
messi al coperto ; Fortius vìnum sub dio locandum , tenuia 
vero sub ledo reponenda , cave.ndaque a commoti<)ne oc stre- 
pila viarum. (Raccius.) Polentius vinum sub dio coUocandum. 
est , nvertatur autem ab occasu et meridie , parietibus qui- 
husdam appositis. Tenuia vero vina sub teda ponendo sunt, 
fenestrae autem fìant aliiores , ad septentrioneni et orientem 
spedantes. Gap. II , Lib. VII, Genponicorum. Galeno ci 
avverte , che tutto il vino si metteva in bottiglie, ch’era quin- 
di alimentalo da uii forte calore in camere chiuse , e eh’ espo- 
sto poi era al sole in estate sopra i tetti delle case per matu- 
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rarlo pili j«^o, ediiporlo ad essere bemto. Omne vtnum in 
lagenas transfunéU, poslea in clausa cubiculo multa subjecta 
Jlamma reponi , et Ut teda aedium aeslate insolari , unde ci- 
rius maturescant , ac pqUii idonea evadant. 

AflÌDcbè un vino si conservi e si faccia migliore , disporlo 
conviene in recipienti ed in luoghi , di cui" la scelta non è 
iudiflerente a determinarsi. I vasi di vetro sono i piu favore- 
voli , perchè , oltre al non presentare nessun principio solu- 
bile nel vino , lo riparano anche dal contatto dell'aria , dal- 
r umidità , e dalle principali variazioni dell’atmosfera. Biso- 
gna aver l’ attenaione di tarare esattamente questi vasi col 
sughero fino , e di coricare le lioltiglie perchè il turacciu 
non possa diseccarsi e facilitare 1' accesso aell' aria. Per mag- 
gior sicurezza ti può scolare della cera sul turaccio , af^ili- 
carvelà' con nn pennello , od immergere il collo delle botti» 
glie in UH mescuglio fuso di qpra di resina e di pece. Vi 
sono di quelli che ricoprono il vino con pno strato d’ olio, 
e questa procedura è raccomandato da Baccio ] poi si ricopre 
il collo con bicchieri capovolti , con dei crogiuoli, con dei 
vasi di latta, o con .qualunque altra materia capace d'im- 
pedire che ^i insetti od i sorci non si precipitino nel vino. 

Le botti sono i recipienti più adoperati , e questi sono 
ordinariamente costrutti con legname di quercia. La loro ca- 
pacità varia assai , e ricevono i nomi di barili , botti , e bot- 
toni , secondo che seno più o meno grandi. Il grande incon- 
veniente delle botti è non solo quello di presentare al vino delle 
sostanze che Sono in esso solubili , ma anche di lasciarsi al- 
terare ^le variazioni dell’ atmosfera , e di prestare- delle uscite 
fàcili ^4anto all' aria che vuole sottrarsi , che a 'quella che vi 
vuole penetrare. 

I vasi di terra verniciata avrebbero il vantaggio di con- 
servare una temperatura più eguale , ma sono più o meno po- 
rosi , ed a lungo andare il vino vi si deve alterare. Nelle ro- 
vine d’ £rcolano si trovarono dei recipienti , nei quali il vino 
era diseccato. Rozier parla (T un’ urna simile scoperta in una 
vigna nel territorip di Vienna nel Delfinato , sul luogo stesso 
ov’era tàhbricalo il palazzo di Pompeo. I Romani rimediava- 
no alla porosità passando della, cera internamente , e della pece 
esteriormente 5 ne coprivono tutta la superficie con delle tele 
cerate, eh’ essi vi applicavano eoa diligenza. 

Plinio condanna 1 ’ uso della cera , perchè a suo avviso 
la cera rende il vino agro : Nam ccram accipientibus vasis , 
comperturn ^est vino acescere. 

Qualunque sia la natura dei recipienti destinati a conte- 
VoL. XXXI. 16 
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nere il vino , Keglicre conviene una cantina , che sia riparata 
da tutti quegli accidenti che possono renderla poco propria 
a questi usi. 

1 L’ esposizione d’ una cantina deve essere a tramonta- 
na *. la sua leiiiperalura allora c meno variabile y che quando 
le aperture sono rivolle verso mezzogiorno. 

2 . ° La cantina dev'essere profonda abbastanza , perche la 
temperatura vi sia costantenieote la stessa. In ceìlis , quae 
non satis projundae sunt , diurni caloris participes Jiunt } 
fina non diu subsistunt integra. Hoffmann. 

3. “ L’ umidità vi deve essere costante, senza essere trop- 
po forte ; 1' eccesso porta la muffa alle carte , ai turacci , alle 
botti , ccJ La siccità disecca le botti , le altera , e fa trasu- 
dare il vino. 

4-” La luce vi deve essere assai moderata ; una luce vi- 
va di.^cca , un' oscurità quasi assoluta marcisce. 

5. ° La cantina non deve Sodare soggetta a scosse. Le 
agitazioni violente, o quel lieve tremito, determinato dal pas- 
saggio rapido di qualche carro sopra il pavimento , ridesta 
la léccia , la mischia col vino , ve la ritiene in sospensione , 
e provoca 1' acetilìcazinne. Il tuono , e tutti i movimenti pro- 
dotti da scosse determinano lo stesso effetto. 

6. ® Allontanare si deve da ogni cantina il legname verde, 
l'aceto, e tutte le materi; suscettibili di fermènlazione , o ca- 
paci di provocarla con le loro esalazioni. 

T.** Si deve anche evitare il riverbero del sole che , va- 
riando necessariamente la temperatura d' una cantina , deve 
alterarne le proprietà. 

Laonde , una cantina deve essere scavala' alla profonditi 
di alcune tese sotto terra j le sue aperture devono essere di- 
rette a tramontana ^ sarà essa distante dalle strade , dalle of- 
iìcine , dagli scoli , dalle correnti , dalle latrine , dai macel- 
li , ec. ^ sarà finalmente ricoperta da una centina. 

SEZIONE QUARTA. 

Delle malattie , o deterioramenti del vino 

Per meglio comprendere i deterioramenti ai quali van- 
no soggetti i vini , ricordare è d' uopo alcuni dei principi! 
che furono già da noi sviluppìiti negli articoli precedenti. 

La fermentazione vinosa non è dovuta che all' azione 
reciproca fra il principio zuccheroso ed il fermento , ossia 
principio vegeto-anirnale. 
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La fermentazione terminata non può dunque offrirci die 
tre risultati. 

I Se i due principii della fermentazione si sono trovati , 
nel mosto in convenevoli proporzioni , entrambi hanno do* 
vuto essere decomposti intieramente , e dopo la fermentazione 
non deve esistere nè principio zuccheroso nè fermento ; in 
questo caso non si deve temere verun ulteriore deterioramen- 
to , giacché non si trova nel vino veruìi germe di decompo- 
sizione ; i vini di questa natura bene chiarificati possono 
dpnque conservarsi senza timore d’ alterazione. Conviene in 
questi casi nondimeno collare il Vino per levarne gli avanzi della 
decomposizione del fermento , altrimenti questi avanzi nuotano 
lu'l liquore , depongono al fondo dei recipienti , e formano 
ciò eh’ è cònosciuto sotto nome di feccia. I vini bene fer- 
mentati e spogliati di questi avanzi' non corrono pili verna 
rischio di decomposizione. 

3.° Se il principio zuccheroso predomina nel mosto con 
le sue proporzioni sul principio vegetp-animale , ossia fer- 
mento , quest’ ultimo sarà tutto impiegato nel decomporre 
soltanto una parte dello zucchero , ed ii vino conserverà ne- 
cessariamente un gusto zuccheroso. In questo «aso non si avrà 
da temere , che il vino diventi nè agro nè grasso , perchè 
questi due effetti non possono essere prodotti, se non inquan- 
to il fermento vi è eccedotite. I vini di questa natura posso- 
no essere conservati senza veruna alterazione , quanto si può 
mai desiderare ; diventano anzi migliori col tempo , perchè 
il gusto zuccheroso diminuisce , atteso che lo zucchero si 
combina con gli altri principii, oppure un resto di fermenta- 
zione insensibile io converte in alcool. 

3.“ Ma se il lievito od il fermento predominarne! mosto 
con le sue proporzioni sul principio zuccheroso , una parte 
di f|uesto fermento basterà per decomporre tutto lo zucchero, 
e' CIÒ pile resta produce quasi tutte le malattie proprie ai vi- 
ni ; di fatto , questo principio di reazione esistente sempre 
' nel vino , o reagisce sui principii che contiene il liquore ed 
in questo caso produce un deterioramento acido , o si separa 
dal li([uore che lo teneva in dissoluzione', e gli dà allora una 
consistenza sciropposa , che produce il fenomeno detto gras- 
sunio^^ filamento , ec. 

Ì£ cosa chiara , che nei due risultati principali della fer- 
mentazione correggere si' può il difetto eh’ essa presenta , 
somministrando alla massa una nuova quantità di quello dei 
due principi , che noti vi. si trova in giuste proporzioni. Quan- 
do Io zucchero predomina , vi si potrebbe aggiungere del he* 
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vito , e quando il lievito è quello che vi si trova in eccessoj 
come in tutti i vini deboli provenienti da uve che non 
hanno conseguito il loro grado di maturità , o che per loro 
natura sono poco zuccherose , vi si può aggiungere d^o zuc- 
chero. 

Facile si è il comprendere, che partendo da questi prin- 
cipii si arriverebbe sempre ad ottenere delle fermentazioni in- 
tiere e complete, e che il vino non avrebbe più verun rischio 
d’ alterazione. Ma bisogna convenire , che con questo mezzo 
noi ci priveremmo di molli vini eccellenti , i quali non de- 
vono le loro buonissime qualità , che a fermentazioni incom- 
plete bensì , ma condotte avvedutamente. abbastanza per isvi- 
Juppare nel liquore qualità .preziose , come sono V abboccato ^ 
ed il fragrante. 

Si ravvicini ora a qùesti principi! tutto ciò che la pra- 
tica c’ insegna sulle malattie del vino. 

Quasi tutti i vini diventano migliori invecchiando , e ri- 
guardare non'si possttno come perfetti che lungo tempo dopo 
<1' averli fabbricati. I vini di liquore sono soprattutto in que- 
sto caso, ma i vini delicati buttano rrll’ agro 'od al grasso 
con. tanta facilità, che ci vogliono grandissime precauzioni per 
conservarli alcuni anni. 

Non si dà vigna , di cui il vino non abbia una durata 
fìssa e riconosciuta ; varia però questa durata anche nella 
ste.ssa vigna , secondo la slagrone ché vi ha regnato , ed il 
tempo impiegato nella fermentazione. x 

Se la stagione c stata umida piovosa o fredda , 1' uva 
nou ha maturato, o .si è riempita d’acqua, ed allora il vino 
è debole e di poca durata. Se la .ferrneiitazioue vi fu mante- 
nuta più a lungo , il vino si conserva meglio. 

In generali; le uve provenienti da terreni grassi e ben nu- 
triti , come anche le uve somministrale da vili propagginate 

0 troppo giovani , danno vini di non lunga conservazione. 
.Anche i viui delicati e fini si conservano diiilcilmente. 

Gli amichi , come Io rileviamo da Galeno e da Ateneo, 
avevano deterocinalo l’epoca di vetustà , o l’età nella quale 

1 loro diversi vini dovevano essere bevuti ; Falcrnum ab an- 
jiis deccìn ut fjolui idoneum , et a ’quindecim usque ad vi- 
giliti annos j dopo questo termine , grave est cnpiti , et ner- 
,vos ojfendil. Albani vero, cimi dune sint speries, hoc ànice, 
iiitid acerbuni , ambo a decimo quinto anno vigent. Surrcn- 
dioum vigesimo quinto anno incipit esse utile. , quia est pin- 
gue , et vix digcrituf , ac veterascens solimi fit potai ido- 
Jiettui. Tihut tiium leve est , facile eaporat , vigel ctb annis 
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decem. Lubìcanutn pingue , et inter Albanuin et Falernum 
putatur uJui ab annis dt-cem idonenm. Gauranuin raruin in- 
venitur f at optimum est et robustuni. _ Stgnùium ab an/us 
sex potai utile. 

Le cure adoperate nel travasare , collocare , e cliiarifica- 
re i vini contribuiscono eificaceraenie alla loro conservaiione. 
Ne sono pochi , che passino il mare senza f|uesta precauzio- 
ne 5 importa dunque , per prevenire tutte le loro alterazioni, 
di ripetere e moltiplicare queste operazioni , ed auzi a que- 
st’ uso prezioso è dovuta la iàcolla di poter trasportare 1 vini 
in tutti i climi , e di làr loro- sostenere tutte le lea-perature 
senza timore di decomposizione. 

Fra le malattie alle quali vanno più soggetti i vini , il 
grassume , e l’ acidità sono le più frequenti nel tempo stesso 
e le piu pericolose. 


ARTICOLO I. . 

■ Della malattia del vino delta grassume. 

• 

Il grassume è una malaitia che incontrano spesso i vi- 
ni ; perdono essi la loro fluidità naturale , e filano come 1 o- 
lio. Questo deterioramento si chiama anche buttare al grasso f 
Jilare , ec. 

I villi assai generosi , di cui il mosto era molto zucche- 
roso , non buttano mai al grasso : i soli vini delicati e poco 
ricchi di spìrito acquistano questo difetto 1 

I vini deboli che hanno fermeniato pochissimo , sono 
i più disposti a questa malattia ^ soggetti vi vanno anche più 
degli altri i vini deboli fatti con uve sgrautlkic. 

II vino butt.i al grasso anche nello bottiglie le meglio tu- 
rate ; e si ha bene occasione di convincersene nella Sciampa- 
gna e nella Borgogna , ove tutta la raccolta è colpita alle 
volte da questa alterazione. 

I vini grassi non danno alla distillazione che un poco 
d’acquavite grassa, colorata oleosa. 

In generale, questa malattia del vino esige pochi rime- 
di , giacche beu di rado il liquore non si ristabilisce da se 
stesso. 

Si può prevenirla col collare e solforare i vini diligente- 
mente , col dare alla fermentazione lutto il tempo conveniente. 

Per guarire questa malattia basta alle volle lasciar ripo- 
sare un recipiente ripieno di vino grasso, ed esporlo in un 
luogo caldo 5 e nella Sciuinpagna si osservò, che i vini bian- 
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chi buttano di raro al grasso , finché tono in cerchio. Que- 
sto deterioramento ha luogo soprattutto , quando la stagione 
è stata piovosa , la vendemmia umida , e quando il vino ha 
più di liquore che di sugo. 

Quando il grassume è dichiarato , ciò ché annunziato 
viene da un deposito grasso , latteo , e bianchiccio , e tutte 
le volte che il vino leggermente agitato sul suo letto non suona 
e presenta un occhio , od una bolla che s'attacca al vetro> 
si ha r attenzione di non toccarlo , ma di lasciarlo al suo 
posto ; e questa malattia guarisce al primo od al secondo sugo 
susseguente ; allora il deposito' bianchiccio diventa bruno , si 
disecca , si stacca a scaglie dalla bottiglia , ed il vino ripren- 
de la sua trasparenza, diventa suonante., e si chiama guarito. 
11 tempo è soprattutto quello , al quale abbandonare si deve 
la cura del vino grasso ; questa malattia dura di rado ptù 
d’ un anno. 

Si osservò nella sciampagnò , che se nella quantità di 
uve adoperate a fare dei vini bianchi , le bianche superano 
le nere , al grassume si mischia il giallore , ed allora, il vino 
non c più vendibile ; acquista esso un gusto molle e scipito, 
td un colore di rame j nè può più adopera l'si , se non ad es- 
sere tagliato con vini rossi comuni ed inferiori molto cari- 
chi in colore e molto duri. 

Posta la natura delle cause che determinano il grassu- 
me dei vini , posti i fenomeni che presenta questa malattia 
ed i mezzi che si adoperano per guarirla , è ben naturale 
che questa alterazione provenga dal non essere stato il princi- 
pio vegcto-aniniale dell’ nva , ossia il fermento, sufideientemen- 
te elaborato o decomposto *. 

Noi abbiamo già fatto osservare , che questo principio 
mischiato col principio zuccheroso dà luogo ad un movimen-* 
to di fermentazione , il quale decompone i due clementi e 
forma dell’ alcool. Naturale è però e conforme anche all’ espe- 
rienza il pensare che, quando il principio zuccheroso è poco 

■* Se il vino grasso è ahhandno'atu a se stesso, mantenendolo nella 
stessa temperatura , il nrineipio che ha interrotto la sua soluzione e si 
è piecipitato dal liqiiiduN, si disecca a ]X>co a poco e si precipita nella 
hoUiglia , il vino riprende allora a poco a poco la sua trasparenza. 

Se il vino grasso è esposto ad una temperatura più calda , il fermen- 
to che se n' era separato , vi si può nuovamente discioglirrc , 0 suslcuei'c 
una nuova leiuiciit.izionc che lo decompone , c guarisce il vino della sua 
uial.ittia i ma niicsta nuova fermentazione non può eccitarsi, se non vi e- 
siste un poco di zucchcio non decomposto. Anche nel ca.so però che lut- 
to lo zucchero fos.se stalo dccf iiiposlo , si può dar e alimento alla fermen- 
tazione , c rislaliilii la , scioglieudu od vioo grasso la uixc'ssaiia quaulità 
di zucchero o mosto. 
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abbondante , il. fermento retta in gran parte nel liquore dopo 
r intiera deconiposizioue dello zucchero. Da principio esso vi 
è in dissoluzione , ma siccome ha una gran tendenza a preci- 
pitarsi , molte cause così possono separarlo cd estrarlo , per 
così dire, dal liquore ov'era disciolio. 

Da ciò si conosce , percliè i vini' meno spiritosi vanno 
soggetti a filare ; perchè i vini meno fermentati soggiacciono 
pili particolarmente a questa malattia ; perchè collaudo i vi- 
ni , o procurando alla loro massa una nuova fermentazione 
si perviene a ristabilirli ; perchè i vini deboli ma bene chia- 
rificati ne sono esenti y perchè questa malattia sparisce da se 
stessa a quell’ epoca dciranno , in cui il vinp sente una nuo- 
va fermentazione sia in cerchi sia in bottiglie. 

Noi vediamo un effetto consimile al grassume nella bir- 
ra , nella decozione della noce di galla , ed in vari altri casi, 
ove il principio estrattivo molto abbondante si precipita dal 
liquore che lo teneva in dissoluzione , ed acquista i caratteri 
della fibra, a meno che la fermentazione non lo distrugga , 
o ebe un acido non lo precipiti. 

ARTICOLO II.* 


Dell’ acidità spontanea del vino. 

L’ acidità del vino c nondimono la malattia più comune, 
e si può anche dire la più naturale , essendo essa quasi una 
conseguenza della fermentazione spiritosa ; ma cunosceudu le 
cause che la producono , ed i fenomeni che l’ accompagnano 
o r annunziano, si può riuscire di prevenirle. Gli antichi am- 
mettevano tre cause principali dell’acidità dei vini; r.“ l’u- 
midità del vino ; 2 .° l’ incostanza o le variazioni dell’ aria ; 
3.° le commozioni. 

Per conosceie esattamente questa nialattia , ricordare si 
devono alcuni principii , che soli possono somministrarci in 
tal materia dei lumi. , 

Noi- abbiamo osservalo , che la lérmenlazioiie del mosto 
non ha luogo se non mediante il rnescuglio del principio zuc- 
cheroso col principio vegeto-animale ; ora , questi due prin- 
cipii possono, esistere nel mosto u proporzioni assai differenti. 
Quando il corpo zuccheroso è multo abbondante , il principio' 
vegeto-animale è lutto impiegalo a decomporlo è non basta 
nemmeno , di modo che il vino resta zuccheroso e liquoroso, 
senza che si debba temere un deterioramento acido. Quando 
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al coDtrario il principio vegeto animale è piti. abbondante del 
principio zuccheroso , questo ultimo è decomposto innanzi che 
il primo sia tutto assorbito ; allora resta nel. vino del fermeu-» 
to , il quale si esercita sugli altri principii , si combina col- 
r ossigeno dell' aria atmosi'erica , e la passare il liquore al de- 
terioramento acido. Non si può prevenire questo cattivo risul- 
tato , se non chiarificando , celiando , solforando , e trava- 
sando il vino , per togliere tutto il fermento che vi esiste ; 
ovvero mischiando nel vino dello zucchero o del mosto assai 
zuccheroso per continuare la fermentazione spiritosa ed im- 
piegare tatto il lievito a produrre dell'alcool. 

Noi ora vedremo , che l’ osservazione concorre in appog- 
gio di questa dottrina. 

1 . " I vini non buttano mai all’agro , finché la fermen- 
tazione spiritosa non è terminata , ovvero in altri termini , 
finche il principio zuccheroso non è pienamente decomposto. 
Sa ciò viene il vantaggio di mettere, il vino in botti , prima 
che sia distrutto tutto il principio zuccheroso , perchè allora 
la fermentazione spiritosa si continua e si prolunga molto , 
ed allontana tutto ciò che potrebbe preparare la decompo- 
sizione acetosa; da ciò viene 1’ uso d'aggiungere un poco di 
zucchero o di mosto nella botte , per continuare la fermen- 
tazione quando è calmata , e si teme il deterioramento. 

2 . " t vini meno spiritosi sono ^quelli che si guastano 
più presto. 

Noi dobbiamo assai attentamente distinguere l’alterazione 
dei vini deboli da quella dei vini generosi : in quelli il prin- 
cipio della fermentazione si separa , e resta disperso nel liquore 
rendendolo torbido ; il colore diventa fèccia di vino , ma il 
sapore è appena acido ; questa alterazione del vino si chiama 
voltarsi , intorbidarsi \ nei seeondi , siccome lo spirito di vino 
vi è piu abbondante , cosi anche i fenomeni vi sono differenti 
e r acido vi diventa più forte. 

L’ altra differenza esistente tra i vini deboli ed i vini assai 
generosi si è , che questi non buttano più all’ agro , quando 
'■mediante la collatura la chiarificazione ed il solforanarnio 
spogliati vengono di tutto il principio della fermentazione ; 
laddove i vini deboli conservano sempre abbastanza di questo 
principio , il quale è ad essi inerente e necessario per passare 
all’ agro. 

3. “ Io esposi dei vini vecchi di Linguadoca ben prepa- 
rati ed assai generosi , in bottìglie aperte , all’ ardore del .<‘ole 
nei mesi di luglio ed agosto , per più' dì quaranta giorni , 
senza che il vino avesse perduto la sua qualiiù ; soltanto il 


sno principio colorante si è costantemente precipitato sotto la 
iprraa d’ una membrana che vestiva il fondo della botliglia. 

È da notarsi , che quel vino prese una leggera amarezza , e 
lasciò separare alcuni filameoii di feccia, che formavano una 
nube nel liquore , ciò che conferma la teorica , che verrà da 
noi in seguito sviluppata , della causa dell’ amarezza che pren- 
dono alcuni vini quando cominciano ad invecchiare. 

II vino non diventa acido od agro , se non quando 
ha il contano dell’ aria ; 1’ aria atmosferica mischiata nel vino 
è un vero lievito acido. 

Quando il vino getta , lascia sfuggire od esalare il gas 
in esso contenuto. Rozicr propose d’ .idattare una vescica ad 
un tubo , che andasse a terminare nella, capacita della botte, - 
per giudicare dell’ assorbimento dell’ aria e della separazione 
del gas. Quando la vescica si riempie , il vino tende al get- 
tò ; quando si vota , ha buttato all’ ingro. 

Quando il vino getta , la botte lascia rovesciare il vino 
sulle pareti , e <[uando si fa un foro con un succhiello , il 
vino sbuca fìscbiaiido spumando ; qu.anJo al contrario il 
vino butta all’ agro , le pareti della botte , il turacelo , e la 
feccia sono secchi , e 1’ aria vi si precipita con violenza , to- 
sto che levalo viene il Inraccio *. 

^ Si può dedurre da questo ptlncipio che il vino ritenuto 
in recipienti ben chiusi , non è suscettibile di farsi agro. 

/ Nei paesi ove il vino ha un gran valore , ed ove per 
conseguenza 1’ acidi^a porta, perdite considei abili , si osservò 
che il deterioramento acido si manifesta primieramente nella 
parte del liquore che occupa l’alto della botte, d’ oude 
a poco a poco discende in Intla la massa , e partendo da que- 
sta osservazione si apprese a decantare il vino del basso , in 
modo di sep.Trariie tutto il liquido non ancora alterato. Coti 
questo semplicissimo mezzo , tosto che si osserva nel vino un 
principio di alteiazmne, se ne può sottrarre una gran parte 
al deterioramento. E probabile , che 1’ acidità cominci dagli 
strali superiori o vicini alla pancia soltanto, perche 1’ aria 
penetra più facilmente per quella parte. , ' 

5.” Vi sono dei-tempi neiraiiiio, in che il viifo butta al- 
1’ agro più facilmente ; queste epoche sono , il rituriio dei ca- 
lori , il nionieuto del sugo della vile, quello della fioritura, 
e quello quando l’uva comincia diventar rossa. Questi sono 

* Il getto del vino Kà tulli i caratteri d’ un.a sccond.a fciiucntazione. 
L’ acidità è un dderioraiuinlo dcl-liqiiore spiritoso , c non è eccitata clic 
dal cuutalto ed ossorbilnenlo deil' ossigeno dell' aria atmosferica. 
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s' infonde nella botte , poi si rimesta bene il tutto eoa un ba- 
stone. 

Si suggeriscono anche a tal uopo le semenze di porro , 
di Cnoccbio cc. 


ARTICOLO III." 

V 

Di alcune altre alterazioni del vino. 

I 

Indipendentemente dalle alteraiioni delle quali abbia- 
mo finora parlato , ve ne sono ancora delle altre che , 
quantunque meno comuni e meno pericolose , meritano 
nondimeno d’ occuparci. Il vino prende <|ualche volta ciò che 
generalmente si chiama gusto di legno. Questa malattia può 
provenire da duo cause ; la prima lia luogo quando il vino 
è chiuso il) una botte, di cui il legname è difettoso , bacato, 
marcio ; la seconda nasce tutte le volte che si lascia seccare 
della feccia nelle botti , e che poi vi si versa del vino , quan- 
tunque si abbia la precauzione di levariK-la. Willermoz pro- 
pose r acqua di calce , l’ acido carbonico , ed il gas acido 
muriatico ossigenato , per correggere il gusto di legno inereuie 
ad una botte. Altri consigliano di collare e travasare il vino 
con diligenza , e di larvi infondere per due o tre giorni del 
frumento tostato. In liorgogna , quando il vino ha preso il 
gusto di legno, si passa (|uel vino sulla feccia d’altro vino 
non guasto ; se ne fa ben rotolare il recipiente , poi si gusla 
quel vino per assicurarsi del momento nel quale quel sapore 
non esiste piu , ed iiiliue si colla ; se il gusto resiste alla pri- 
ma operazione , se ne fa una seconda. 

1 vini acquistano anche col tempo un’ imperfezione che 
si chiama amaresza ; quelli di Borgogna vi sono mollo sog- 
getti. Io riguardo questo deterioramento del vino come una 
conseguenza della sua azione nel vetro o nella bolle ; pcrchò 
ì vini si spogliano a poco a poco del loro "principio vegelo- 
auimale , ossia lievito , che si depone mediante la fermenta- 
zione insensibile , o precipitato viene dallo zolfo , ed estratto 
dal bianco d’ uovo ; ma quando il vino è spogliato da questo 
principio , allora il principio acerbo , inerente al vino di. 
Borgogna , eh’ era mascherato dal principio- dolce , apparisce 
solo e con lutti i suoi caratteri. Ciò che sembra confermare 
la mia opinione si è , che questo vino si conserva beuissimo, 
che non si corregge punto di questa impressione , che non a- 
cquista questo cattivo gusto se non col tempo , di modo che 
si può riguardare 1’ amarezza come una conseguenza naturale 






deir azione dèi vino ; c questa opinione sembra tanto pici ra- 
gionevole , che il vino di Borgogna lascia in fìne, quando ò 
maturo , un piccolo gusto acerbo , riconosciuto in esso da 
tutti. 

Io credo che si potrebbe correggere questo gusto , roto- 
lando quel vino sopra una prima feccia , od aggiungendovi 
opportunamente un poco di dissoluzione di zucchero , o me- 
glio ancora una piula di vino muto per ogni botta di vino 
amaro. 

Un fenomeno il quale ha sorpreso non meno che im- 
barazzato i molti scrittori che trattarono delle ' malcttie del 
vino , c quello , a cui si dk il nome di fiori di pino. Questi 
fiori si Ibrinano nella botte , ma soprattutto nelle bottiglie , 
delle quali occupano il collo , annunziando e precedendo co- 
stanteinante il deterioramento acido del vino , e si manifestano 
in quasi tutti i liquori fermentati. Io li vidi formarsi in tan- 
ta abbondanza in un mescuglio fermentato di melasso e di 
lievito di birra , che si precipitavano a pellicole od a strati 
.numerosi e successivi nel liquore, ed io ottenni in questo mo- 
do una ventina di quegli strati. . 

Questi fiori , da me presi sul principio per nn precipi- 
tato di tartaro , non sono ora p>U agli occhi miei che una 
lieve alterazione del principio vegeto-animale, la quale, come 
lo abbiamo già osservato , passa con una facilita maravigliosa 
allo stato di fibra. Questa sostanza è ridotta quasi a mente 
dalla diseccazione , e non olire all' analisi che -un poco d’ i- 
drogeno e multo carbonio. 

xVel 1791 e 1792 si vide tutto il prodotto d’ una ven- 
demmia alterato nei primi tempi da un odore acre nausea- 
Loiido , che fu in seguito distrutto da una fermentazione as- 
sai prolungata ; ma questo eftetto era dovuto ad un’ enorme 
quantità di cimici di bosco, che si erano gettate sulle uve , 
e eh’ erano stale stiacciale nella follatura, (CitàP.) 

VINO COTTO. L’arte di concentrare il mosto col mez- 
zo dell’ evaporazione al fuoco, e di ravvicinarlo a differenti 
gradi di consistenza , ad un terzo od alla metà del suo volu- 
me , c antica quanto Turle di piantare la vite e di fare il vi- 
_uo. Gli abitanti dell’ Arcipelago e dell’ Egitto ricorrono anche 
oggi a ({uesla procedura , per comporre col suo risultato una 
Sjiecic di sorbetto assai stimato da essi , che viene anche con- 
servato nelle cantine in recipieriti di legno. 

Convenire uoiidiriieno è d' uopo , che in questo stato il 
liquido di cui si tratta , non offre che una specie di scirop- 
po più 0 meno deusu , in ragiuue delia specie d* uva e del 



clima <f onde proviene , e cbe male a proposito qnalificato 
Tiene col nome di vino cotto , giacché il mosto al quale ap- 
partiene , non ha minimamente fermentato , e non contiene 
per conseguenza nemmeno un atomo d’ alcool , principio es- 
senziale alla composizione d’ ogni liquore vinoso , qualunque 
ne sia la pomposa denominazione, di crema, di quintessenzay ' 
d’ olio , ^ dissire , ec. 

I partigiani di questo metodo non contemplavano per ve- 
rith il vero oggetto di procurarsi allora uno zucchero licjuido 
indigeno , capace di servire di condimento ai loro frutti , ai 
loro aniaraschi , alle loro bibite calde, ma si proponevano sol- 
tanto col mezzo di questo ausiliario di rimediare ai difetti del- 
la loro vendemmia. 

È di fatto , che nei distretti ove T uva perviene diflicil- 
mente ad una maturità completa, bisogna beu cercare d’ otte- 
nere un prodotto provveduto almeno di tutte le qualità che 
può avere. Ora se la natura è stata avara di materia zucche- 
rosa , r arte dee prodigalizzarla al frutto che ne manca , ma 
in peoporzioni relative. Il mosto d’ un’ uva più perfetta anti- 
cipatamente concentrato sotto forma di sciroppo o di conserva, 
aggiunto al tino in fermentazione , supplisce a questa materia 
infinitamente meglio , che lo zucchero di cassa , il meiasso , 
ed il mele proposti ultimameute per un oggetto tanto im- 
portante. 

Questa pratica degli antichi , cbe alcuni chimici moderni 
intesero d’ imitare proponendo i mentovati supplimenti , non 
potrebbe essere ammessa ; imperciocché suppuiiendo che il 
loro prezzo attuale ne permettesse l’uso in una consimile cir- 
costanza, non saranno essi mai tanto elUcaci, come lo sciroppo 
€ la conserva d’ uva , di cui i principii haii più di analogia 
cjpn quelli del mosto , né possono avere 1’ incou veniente di co- 
municare dei sapori spiritosi stranieri ai vini , e spesso anche 
assai ingrati. < 

Vi ha Torse acquavite piu cattiva di quella del meiasso 7 
Ma qui non è il luogo di trattare una tale questione ; noi ci 
proponiamo di fare quanto prima su tale oggetto un las'oro 
paiticolare. 

Ciò che in oggi s’ intende per vino-cotto , è un vero li- 
quore da tavola , composto di parti eguali di mosto d’ uva 
COSI concentrato , e d’ acquavite di coiiiuiercìCi , aggiungendovi 
delle semenze aromatiche e delle droghe., il lutto infuso per 
■otto giorni, e passate per sacco, d’onde risulta T a mara- 
meo più economico che riesca procurarsi , perché non si ha 
bisogno d’ adoperarvi delio .zucchero. Il punto esseuziale con- 


sisie,nel determinare le proporzioni degli ingredienti , in nsodo 
che nessuno vi sia dominante, e che non si possa aver foa-> 
(lamento , nell' assaggiare un liquore , di dire che sia debole^ 
forte , troppo zuccheroso , troppo fragrante ; conviene in som- 
ma, che la sensazione impressa da quel liquore sull' organo del 
gusto risulti dalla giusta t^mbinazione di tutti quegli ingre- 
dienti. 

Noi crediamo di dover escludere dalla tavola degli agri- 
coltori i liquori sopraflìni così chiamati , perchè sono preparati 
per distillazione , coperti dello zucchero più bello , ed abbon- 
dantemente caricati d'aromi. Ci limiteremo dunque ai liquori 
volgari , a (|uelli cioè , i di cui materiali essendo a buon mer- 
cato e facili a trovarsi da per tutto, sono diventati d' un 
uso generale. Ecco il più antico ed il più ^salutare degli a- 
maraschi. 


JPPOGRASSO. 

Attribuite venivano anticamente a questo delle proprietà 
distinte ; descritto si trova esso nelle opere di Galeno fra il 
numero dei vini cordiali , e deve la sua origine alla farmacia 
esercitata da quel capo della medicina. 

La sua preparazione consiste nel fare infondere per cin- 
que o sei giorni in un buon vino rosso o bianco degli aromi 
scelti fra le droghe , aggiungendovi dello zucchero j ma que- 
sta preparazione è pienamente difettosa. 

L' ippocrasso non può conservarsi tanto a lungo come il 
vino stesso , perchè tutte le volte che questo esercita le fun- 
zioni di dissolvente in vece di veicolo , va soggetto infallibil- 
mente nelle sue parti costituenti ad un cangiamento notabile 
che tende sempre al suo deterioramento. Non deve quindi re- 
care sorpresa, se questo amnrasco tanto vantato sia caduto in 

disuso. Il solo mezzo di rend'-rgli la sua antica celebrità con- 

sisterebbe nel correggerne la ricetta , ed invece d’ aggiungere 
immediatamente la sostanza amara ed aromatica al vino , far- 
ne si dovrebbe preventivamente una tintura col mezzo dell' a- 
crjuavile per inischiarvela al momento di farne uso , da che 
risulterebbe allora un liquore più omogeneo e più soave. Il 
medico sarebbe più assicurato della natura e dell’ elTicacia del 
rim'edio da lui prescritto , e 1’ ammalato vi troverebbe il sol- 
lievo che ha il diritto di promettersi. Questo è precisamen- 
te quel punto di perfezione , ai quale tentai d' arrivare nella 

l'iibrnia da me proposta per la fabbricazione dei vini medi- 
cinali. I 



VINO COTTO PaCPABAXO NEI PAESI HERIDIONALI. 


Si visano in una caldaia collacata sul fuoco dodici pin- 
te di mosto j quando il liquore entra in ebollizione , se ne 
leva la spuma , e si spinge 1' evaporazione Imo alla riduzio- 
ne della melH ; si ripone il liquore ancora bollente senza pas- 
sarlo nel vaso , ove vi ha parte uguale d’ acquavite , vale a 
dire sei piote; vi si aggiunge poi un pizzo d’anaci e di 
coriandolo , un grosso’ di cannella della China , la mandorla 
ossea di sei albicocche , o di sei pesche ; si tura il vaso con 
un turaccio di sughero , ricoperto da un pezzo di tela ba- 
gnata , ìndi sì lascia cos'i il tutto in un locale temperato. 
Dopo quarantotto ore di soggiorno si passa il liquore per 
una tela bagnata per poi rimetterlo nel vaso e lasciarvelo 
per tutto r inverno , o finché viene tirato al chiaro , filtran- 
dolo per il sacco ' per distribuirlo nelle bottiglie esattamente 
chiuse. 

Lo sciroppo dolce d’ uva può servire di base agli ama- 
raschi che sì volessero preparare da uii momento alT altro , 
da per tutto ed in tutte le circostanze. 

< 

VINO COTTO TREPARATO NEI PAESI SETTENTRIONALI. 

Esponi al fuoco dodici piote di mosto, riducile col mez- 
zo dell’ evaparazione a due terzi , e versale poi in una ter- 
rina , ove resteranno per due giorni ; passati i due giorni le- 
va' con uno schiuinatoiq la pellìcola salina che ne rit^prc la 
superficie , e poi travasa. Questo liquore , messo al fuoco e 
versato bollente in un vaso ove si trovano quattro pinte d’a- 
cquavite, vi si aggiungono gli aromi nella stessa quantità, e 
si procede come sopra. 

SIDRO COTTO DI MELA E DI PERA. 

Dodici pinte di sidro dolce ( ventiquattro libbre ) essen- 
do ridotte alla metà in una caldaia sul fuoco, se ne feva la 
spuma , e se ne versa il liquore bollente in un vaso , ove si 
trovano sei piote d’ acquavite ; vi si aggiunge un pizzo d’ a- 
naci e di coriandolo , un grosso di cannella , e la parte os- 
sea di alcuni noccioli d’ albicocche e di pesche; dopo due 
giorni il mescuglio si passa per una tela bagnata , e si ri- 
mette a macerare per vari mesi. Questa procedura serve egual- 
mente per fare il sidro cotto di mela come quello dì pera. 
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degli 1UARA4CHI. 

Un altro ordine di liquori non meno grati che non 
esige nè l' imbarazzo d’ un apparato distillativo , nè quelle 
iaticose e dispendiote indagini nelle combinazioni , sono gli 
amaraschi ( ratafias ) di uso molto antico, avendo anzi avu- 
to nella loro origine 1’ onore di essere esaltati per medicamen- 
ti eccellenti ^ conservano essi meglio d’ ogni altro ciò che si 
chiama il gusto del frutto , preparati sempre per via di ma- 
cerazione , vale a dire senza il concorso del calore della fer- 
mentazione , e della distillazione ; hanno però necessariamente 
più o meno di colore e sapore. 

La loro perfezione dipende da vari punti facili a cogliersi. 
Il primo consiste nel proporzionare la quantità degli ingredien- 
. ti che il costituiscono. Questa proporzione fu da princi- 
pio determinata dall’ accidente j uomini poi dotati d' un palato 
S(|uisito stabilirono delle regole , che fanno molto variare lo 
stesso liquore j ma in generale vi è parte eguale d' acqua- 
vite , e la metà in peso di sciroppo d' uva. La quantità dev 
gli aromi dipende unicamente dal gusto dei consumatori , e 
dalle risorte locali. * 

Amurasco di quattro frutti. — Per prepararlo si prendo- 
no dieci libbre di ciliege ben mature , cinque libbre di mara- 
sche nere di bosco , due libbre di lamponi , una libbra di 
ribes, ossia grosularia. Questi frutti si sgranellano, e si stiac- 
ciano insieme con le mani , per lasciarne il mescuglio in rne- 
cerazione per ventiquattro ore circa j'dopo questo tempo si 
passa il liquore per uu setaccio , assoggettandone la sansa al- 
lo strettoio. Vi si a^-giunge per ogni pinta di sugo 1^ stessa 
quantità d’acquavite, una libbra di sciroppo bollente di uva, 
e sulla totalità un mezzo sestiere d’infusione di garofani rotti, 
e tutti i noccioli intieri dei frutti che si sono fatti diseccare. 

' Si lascia il tutto in riposo per due volte ventiquattro ore. 

Amarascc di Caracao. — In una delle colonie olandesi 
esiste una varietà di melarancie , di cui la scorza è 1’ oggetto 
d’ un'coininercio piuttosto estttro, e questa scorza è detta cu- 
rcicuo , nome precisamente dell’ isola ov’ è coltivato questo 
frutto. Con questa scorza si prepara nella Fiandra e nel Bel- 
gio un auiarusco d’ un uso tanto fre<|uente , che uou vi ha 
famiglia ove non ne venga fatta provvista., ed ove offerto 
non venga agli osjiiti d(^po il pasto della mattina e della sera. 

Siccome questa scorza staccata viene negligentemente dalla 
sua polpa nel paese ove cresce il liutto ,jper essere poi sparsa 
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io commercio , ti ima^nò oosì di lerare 3 bianco che rico- 
pre la superfìcie interna della scorza , come quello che non 
è altro che uu vero parenchima , ove risiede I' amaro e non 
i* aromatico. Vi si riesce, mettendo quelle scorze a macerare nel- 
r acqua per alcune ore , poi si rnstiano con la lama d' un 
co tello , ed assottigliala essendo la parte cellulosa dell' olio , 
viene separata a Strisce senza >il soccorso di nessuho strumento. 
Cos'i divisa si fa diseccare. L' acqua rimasta dalla macerazio- 
ne è di un amarezza insopportabile , e lungi dal pregiudicare 
all* aroma , lo sviluppa anzi e lo mette più a nudo nel li- 
quore. 

• Terminata questa operazione , si prende un’ oncia di que- 
sta scorza cos'i separata , si ripone in un vaso , e vi si versa- 
no sopra due piiiie di buona acquavite , e due libbre di sci- 
roppo bolleote d' uva ; i il tutto resta in infusione per due 
giorni , poi si filtraci liquore. <t 

Questa ricetta è preferibile all' altra consistente sei ser- 
virsi della distillazione , perchè con questo mezzo , dispendio- 
so ed anche impraticabile nella massima parie delle economie 
domestiche , non si ottiene quell’ amarotJco , tanto piti grato 
a conservare , che combinato coll’ aromatico forma un liquore 
pastoso , e d’un gusto delizioso, 

Amarasco d'uva. — Non si può negare, che per la sua 
preparazione lo sciroppo dolce d’ uva sia superiore a quello di 
zucchero , il quale aggiunto all’ acquavite in giusta propor- 
zione non presenterò mai altro che un amarasco zuccheroso ; 
laddove I’ uva post.') con lei , come l’abbiamo giò detto , da 
un gusto di frutto ed un aroma ileo , che dopo un certo .tem- 
po perfetti rende quasi tulli gli oggetti mischiati con esso. 

■Amarasco di noccioli. — Niella^ stagione in cui le al- 
bicocche sono al loro punto di matuntò , si prendono ì noc- 
cioli intieri e freschi di questi frutti , con i quali si riempio- 
no i due terzi d’ un vaso , ed ai quali si aggiunge deli’ acqua- 
vite , indi si tura esat amenie il vaso , e si espone al so- 
le per un, mese. Spirato questo' termine se ne separano i noc- 
cioli col mezzo 'd’ un crivello , e si rimeKe I’ infusione nel 
vaso , aggiiuigendovi una libbra di sciroppo bollente d’ uva 
per ogni pinta : dopo un mese si tira al chiaro l’ amarasco 
per lo sacchetto , e si distribuisce nelle bottiglie. 

L’ amarasco di noccioli di pesche si prepara dello stesso 
modo ; ma questi due liquori hanno [un carattere particolare 
che li distingue; l'uno lia il sapore dell' albicocca , l’altro 
quello della pesca , e questa differenza non proviene dalla 
Mandorla del nocciolo , ma dal tuo Ir^no , nel quale risiede 
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r aroma . Questa fragrausa essendo assai delicata y bist^na 
guardarsi bene di spezzare il nocciolo , di mischiare altri aro- 
mi stranieri all’ infusione, cerne sarebbero i chiodi di garofano , 
la cannella , il macis , mentre questo sarebbe il mezzo di le- 
vare all’ amarasco la fragranza naturale che deve avere , e 
di cui porta il nome. 


VINI DI LIQCOBB. 

I Esistono ira questi liquori gradazioni infÌDite , che noi 
non cercheremo d’ investigare ^ ci sembra però , che a 
qudlo soltanto dar si dovrebbe il nome di vino > di liquore 
il quale , dopo d’ aver sostenuto la fermentazione a lui pro- 
pria , gode ancora d’ un sapore zuccheroso. 

In generale si po'Irebbero fare nei nostri paesi meridio- 
nair , con tutte le specie di uve che noi abbiamo indicato 
come le più proprie a fare degli sciroppi, vini di liquo- 
re egualmente perfetti che i più stimati provenienti dall’ este- 
ro. Basterebbe .saturare il. mosto in parte , poi ridurlo ad un 
terzo alla meiù del suo volume , e riponendolo nel tino ag- 
giungervi della conserva o dello sciroppo d’ uva , ed un aro- 
ma qualunque. Sufficiente si rende una porzione di muco- 
so-zuccheroSo sottratto alla fermentazione , che diventa nel vi- 
no l' intermedio dell’ unione dì quei princìpìì che servono 
di condimento al liquore. Questo vino , se si attende per ber- 
lo che abbia un anno di botte o di bottiglia , avrù sempre 
un carattere di vino di liquore. 

Il momento è propìzio per trarre un partito vantaggioso 
dai vini , che risultare potrebbero dalle nostre uve così trat- 
tate. E perchè provvedersi a Malaga, alle .isole di Cipro e 
di Madera , quando il vino di Padle che si fa in Aisazia 
ed in Turena può stare per lo meno in loro confronto 7 Nes- 
suno può negare , che (fuelli di Frontignan , di Luuei , e di 
Eivesalte non li sorpassino. Applichiamoci a rendere questi 
vini , quanto mai buoni esser possano , onde assicurarne io 
smercio in tutta l' Europa , fi formiamo voti , perchè le pro- 
duzioni del nostro suolo e le nostre risorte nazionali ab- 
biano i loro fautori ed eocomiatori. ( Lo stesso discorso può 
valere per tanti eccelleniì vini italiani ). \ 

Tutte le volte che si tratta di fare eoa questi vini spe- 
culazione lucrativa , si prendono ordinariamente dei vini bian- 
chi o rossi di bassa lega ^ aggiungendovi dell' acquavite , del 
melas.so , o del mele in certe date proporzioni , e per aroma 
dei fiori di sambuca o di sclarea ; facile è però il giudicare 
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che questi vini tono artefatti , non solo celli’ assaggiarli ( un 
palato sperimentato s’ inganna di rado), ma anche coll’ espor- ; 

li in un cucchiaio sul fuoco ; nel bollire il primo vapore pren- 
de fuoco alla fiamma d’ una candela accesa ^ e lascia per re- 
siduo una materia estrattiva , paragonabile al melasso , ed al 
mele , secondo la natura del corpo dolcificante adoperalo. , 

Ma invece di comporre questi vini di liquore 'estempo- 
ranei con vini mediocri gik del tutto fatti y e nei quali gli 
ingredienti costituenti la loro proprietà rispettiva ne sono 
isolati, non sarebbe meglio adoperare iramediaUnoenle alla lo- 
ro preparazione delle materie mucose ed aromafiohe prese 
da diverse sorgenti , mischiarle , e fervi sempre concorrere la 
fermentazione, onde ottenere un risultato piu omogeneo , me- 
glio combinato , e piti suscettibile di conservarsi e di miglio- 
rarsi col tempo ? ' ■ 

I trattati d’ economia domestica abbondano di ricette per 
imitare i vini di liquore , qualunque sia il paese che sì abi- 
ta. Le piu tollerabili sono quelle che raccomandono il mele , 
le uve secche , il succo dolce dei frutti a chicco ed a noocio- 
lo , per ottenere col mezzo di convenienti proporzioni , e col 
soccorso della fermentazione , un prodotto vinoso preferibile 
a quei risultati che arditamente e senza pudore si fabbrica'*- 
no per tutto 1 ’ anno a Parigi , in Amsterdam , a Xoiidra , a 
Duukerque , a Marsiglia sotto i nomi di vini di Malaga, di 
Madera , di Malvasia , di Sciampagna , di Borgogna , in una , 
quantità assai maggiore di quella che possono somministra- 
re quelle celebri vigne. i 

/ 

VlHl COMSlDEBATi BE1.AT1VAMEWTE ALLA MANIEBA Di 
OOYBBNABLI Iftl.LK BOTTI E NELLE BOTTIGLIE. 

Non basta T aver diretto i lavori ^el tino secondo la na- 
tura delle uve e la specie del prodotto che se ne vuole otte- 
nere , conviene di più che le .operazioni alle q'ùali si asiog- 
gett.ano i vini prima 'di farli servire alla bevanda, eseguite siano 
conformemente ai buoni principii dell’ enologia. Queste opera- 
zioni sono : la riempitura , il travasamenlo , il solforamento , 
la chiarificazione , la collatura , e la ripartizione in botligl'.e. 

Riempitura o Ripieno. — Supponerrio che^ le operazioni 
di levare dal tino e mettere il vino nella botte siano state con- 
dotte secondo i principii di Oliviero de Serres , noi faren>o os- 
servare , che tutte le cure per dirigere la fermentazione se- 
condariq alla quale si assoggettano i vini in cantina , devono 
ridursi a tenore la botte esattamente piena c ben chjlùsB j a 
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rirnapirla da, printilpio Ogni giorno , poi ogni otto giorni , in 
seguilo ogni tjuindici giorni , finalmente ogni mese ^ con un 
vino della slessa età di quello al quale viene aggiunto , o pier 
le meno egualmente buono. Deviando da questa regola gene- 
rale si cangia l' andamento della tèrmentaiione , come lo ha 
giudiziosamente osservato il signor Deyeux , »' impediscono 
quelle combinazioni che si operano successivamente e non 
possono maieisere^iurbate senza pregiudicare alla qualiià dei vini. 

Laonde , quando il tempo non permette di lasciare ac<>' 
quistare ai vini la loro matui ith nel tino ) conviene necessa- 
riamente , per renderne la bevanda meno dispiacevole e piìi 
salutare , associarli con un vino meno nuovo e più generoso;, 
imperciocché sarebbe un inganno il pretendere , che sia in 
potere dell’ arte >1 bonificare un vino di bassa lega con un al- 
tro il quale fosse d’ una qualità ancora inferiore. 

Questa riflessione non m'impedisce di credere, che certi 
vini i quali non sono potabili separatamente , diventino tali 
mediante il solo mescuglio fatto a proposito con altri vini ; ed 
io, sono quindi ben lontano dal rimproverare coloro che si 
servono, di .questo mezzo, poiché riescono essi così di conser- 
vare jlei vini i quali , se fossero soli , sarebbero di breve 
•durata , dannosi al commercio, e per conseguenza anche ai 
consumatori. 

Ma questi roescugli che non devono essera confusi con 
quelle clandestine misture , condannate dalle leggi a motivo 
nelle pericolose lóro consegnenze , non possono avere un pieno 
successo , se non si mette un intervallo assai lungo fra il mo- 
mento deir operazione é quello della consumazione. 

Di fatto, i vini del mezzogiorno associati ai deboli vini 
del settentrione comunicano loro per così dire esclusivamente 
il proprio loro sapore , ed insensibilmente poi i due liquidi 
si j>encirano , si combinano in modo da formare un tutto omo- 
geneo ; e serva di pruova il vedere , che un* acquavite allun- 
gata coll’acqua é più forte al palato ed alla gola nel momento 
del mescuglio che quattro giorni dopo. Del resto questa scienza 
di maritare , di tagliare i vini, di assortirli fra essi, quan- 
tunque interessante a conoscersi , è straniera alla materia 
che noi trattiamo. 

Travasamenlo. — Questa operazione , piuttosto- diffcile a 
regolarsi , è di un’ importanza maggiore , e non deve essere 
mai trascurata. Il suo scopo si è di separare tutta quella fec- 
cia che , dopo di avere intorbidato i vini durante la loro fer- 
mentazione , si precipita insensibilmente a fermentazione ter- 
minala. 
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-Formau da na mescuglio confuso della sostanza vegeto- 
animale , che ha servito di lievito ài mosto , e d’ una certa 
quantith di materia estrattiva e colorante , la feccia agisce sui 
vini nello stesso modo dei fermenti ; vi mantiene essa un mo- 
vimento continuo di fermeutaxione , e diventa una causa pros- 
sinaa del loro deleriorauiento. Alla separazione dunque com- 
pleta di questa materia tender devono tutti gli sforzi , tutte 
le procedure adoperate iunanai al trasporlo dei vini ed alla 
loro ripartizione in bottiglie, perchè nulla più nuoc e alla loro 
qualità , che l' agitazione della feccia e 'la sua sospensione 
nel liquido ; essa è assolutamente straniera ai vini in boUiglie..- 

Vi sono forse certe specie di vini che domandano di 
restare più a lungo con la loro feccia : nostra opinione è 
però , che il travasainento debba essere ripetuto a diverse e- 
pcche , e sempre in tempi opportuni j che spesso la feccia , 
co) suo troppo lungo soggiorno nelle botti e coll', influenza 
delle stagioni rimonta alla superficie ; che attraversando la 
massa del fluido una porzione vi si discioglie , l'altra ne at- 
trae meccanicamente le molecole , e non tarda a farlo gua- 
stare ; se vi ha qualche eccezione , 1’ eccezione certo è assai 
rara. L’ esperienza dimostra , che non si sa indovinare il mo- 
tivo* per cui fu proposto di conservare i vini sulla loro fèc- 
cia , come un mezzo di perfezionarli ; ed io dichiaro anzi , 
che non vi è mezzo alcuno di più sicuramente deteriorarli. 1 
vini perfettamente travasati sono d' un trasporto c d’ una 
custodia pi'u tacili , maUirano più presto nelle botti , e di- 
ventano suscettibili d' essere riposti in bottiglie; la presenza 
della feccia in quasi tutti i vini , e la sua abbondanza , pro- 
ducono efietti diaiuelraliiieute opposti. 

Un semplice travasamento può bastare ai venditori di vi- 
no al minuto per separarne la feccia più densa ; può con- 
venire eziandio a quei vini che si devono lasciare per lungo 
tempo in recipienti vasti , o che destinare ai vogliono al com- 
mercio ; ma quelli che s' intende di conservare in bottiglie , e 
che non possono acquistare spoutauea mente dal tempo o dal 
riposo quella bella limpidezza che lusinga la vista , e nella 
quale si colloca tanto pregio, esigono necessariamente il soc- 
orso della chiarificazione della imllatura. Ma prima di spie- 
gare queste operazioui tendenti a terminare ciò che ha comin- 
ciato il travasamento , ed a mettere il vino sulla via di per- 
fezionarsi , trattenersi' conviene al solforamento , il quale ha 
per oggetto di favorire il trasporto dei vini , come anchà la 
juro Conservazione, o 'di correggere i loro difcl^. Facciamo 
però precedere alcune altre ottervazioni accessorie. 
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t Precautioni da osservarsi con gli utensili. — Il vigna - 
iuulo- attento , provvido, premuroso di dare al lisulta^ dei 
suo lavoro tutta la perfezione che può conseguire , deve man- 
tenere in un grado di scrupolosa uelit-zza gli stri^nienli che 
servono alla vinificazione; gli antichi erano molto gelosi sopra 
questo punto, ma i. moderni non mostrano di dargli la stessa 
importanza ; eppure si sa bene , che il legno per esempio è ' 
facile a lasciarsi penetrare da cattivi odori ed a comunicarli 
al mosto , il quale se ne impregna con la stessa facilitò , di 
modo che i viui , prima d'essere trasportati alla cantina, han- 
no gih acquistato dei difetti, che distrutti non possono essere 
intieramente da tolte le operazioni susseguenti , difetti che si 
esprimono col dire , che il vino sente U legno. 

Bisogna dunque guardar bene , che questi slrumenii non 
siano d’ un legno troppo verde o troppo veccttio , suscettibile 
di dare al vino una materia estrattiva , non solo capace di 
mascherare il suo sapore naturale , ma di agire anche ad imi- 
tazione della feccia , e di dare al liquore vinoso una disposi- 
zione a deteriorare piuttosto che a migliorare. 

Una delle precauzioni essenziali è quella, che i tini de- 
stinati alla fermentazione dei grasfù per fare il vinello , abbia- 
no a servire esclusivamente a quest' uso ; che quando si vuol 
servirsi di botti vecchie , prendere bisogna soltanto quelle 
che hanno contenuto del vino buono e dello stesso colore; che 
trascurar non si deve di grattare la feccia ed il tartaro depo- 
,sli sulle pareti , o' penetrati negli interstizi. 

• Quando una, doga è guastata, conviene ^separarla, e le- 
vare il legno di quella «che fosse cariata, con uno strumen- 
to tagliente , solforare le botti , cerchiarle, turarle, e chiù- ' 
derfe iu un locale asciutto e ventilato fino al tempo della ven- 
demmia. ' 

Per privarle del cattivo odore ohe avessero potuto a- 
cquislare dal vino che si fosse in esse guastato , basterà bru- 
ciarvi internamente , non già dei vegetabili aromatici come 
fa da taluno proposto , ma del legno secco che ardendo 
sparge molta fiamma , supponendo però aempre , che non 
abbiano già un gusto di cimice o di mufià , poiché allora 
altro partito non resta se non quello di bruciarle. - ' 

' Anche le bottiglie possono avere azione sul vino ; è dun- 
qué 'necessario ch’esse siano d’ un -.vetro perfettamente cotto, 
senza un eccedenza di potassa , che non di leggieri ne lasce- 
rebbe distinguere ben presto il còlore, il sapore, e l'odore. Non 
bisogna mai ^orlare le bottiglie in cantina , senza avervi fatto 
passare della rena di fiume , per lavare quella macchia , chu 
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ri ha ]$isci.ito Tullimo vino. Si c(iporol{;ono poi sopra delle 
tavole bucate , ove dimorano fino al momento di riempirle. 

Questa giornaliera attenzione, troppe spesso - negletta , è 
più eilicace di quella di sciacquare tutte ad un tempo le 
bottiglie destinate a ricevere il vino d’ una botte che «isuol 
decantare ; se si attende quel momenio per ripulirle , non a- 
vramio mai la desiderata nettezza , e 1’ umidità poi che vi re- 
sta è straniera al vino , e ritarda per lo meno la sua dispo- 
sizione a migliorarsi. Separare conviene anche qu<>lle che 
fossero crepate , perchè scoppiano nel turarle , o poco dopo 
riposte nelle scansie. ' ^ 

La natura dei tiirncci bon ha nn’ infiueaza meno sensi- 
bile sui vini , else <|uella dei vasi di legno o di vetro che 
li contengono ; conviene che questi taracci siano pieghevoli, 
elastici , di colore giallognolo , lisci , bene assettati , imper- 
meabili all’ aria all' umidità ed al. vino , che si gonfino 
piuttosto nel colio della bottiglia , cbe non siano nè legnosi 
nè porosi. 

^ Io lo dico mal rolentieri , ma la prosperità del nostro 
commercio è ip^ressata a questa mia cpniessione : i luracci 
ptoveoienti dalla quercia sughero coltivata in Francia , non 
possono riunire le qualità costituenti un buon turaccio ; il no- 
stro clima non darà mai a quest’albero una scorza ' cosi per- 
iètta come quella delle parti meridionali dell’ Europa. 

Esiste .nel commercio dei turacci uii abuso eh’ io devo 
làr conoscere. I servitori vendono spesso ai fabbricatori di que- 
sta merce dei tiiracci già stati adoperati ; questi poi ne leva- 
no le superficie , e danno loro 1’ apparenza di turacci nuovi ^ 
ma questi servir possono per quelle ^bottiglie soltanto , cbe 
non hanno bisogno d’ asseti chiuse ermeticamepte. 

Non di rado succede , che i vini in bottiglie si guastano 
per Io spio difètto dei loro luracci. Io vidi lo stesso vino tu- 
ralo cou sugliero di Francia e con sughero di Spagna , of- 
frire dopo un certo tempo , la tutte altre circostanze d’ al- 
tronde pari, due sorte di vini, ben differenti. 

L’ attenzione dunque da mettersi nella scelta dei turacci 
non sarà mai troppa , nè mai soverchia ' sarà la racconianda- 
aione di estremo scrupolo a coloro che s’ incaricano di que- 
sta operazione. Questo articolo di cantina , trascurato general- 
mente , dà spesso ai vini un carattere straniero a quello che 
essi hanno naturalmente , e fa perdere il frutto di tutte le al- 
tre cure. L’ indolenza d’ un padrone di casa è a tal proposito 
intollerabile : rinuiuia egli , senza-^vvedersene , alla cempia- 
ceuza di presentare sulla sua mensa una bevanda gradevole , 
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che fa s|>eu« il merito principale del xuo pasto, quantunque 
abbia speso abbastania per procurarsela di buona qnaliià. 

Il sughero contiene spesso una S'^prabbondanaa straordi- 
uaria di principio astringente ; e siccome questo principio 
prende assai lacilmente la muffa quando si trova in contat- 
to col vino e coll* umidità della cantina, aver così conviene 
la precauzione, come già 1’ hanno parecchi negozianti di vini 
scelti di Borgogna , di far macerare i turacci nell’ acqua cal- 
da e farli diseccare prima di servirsene. 

Chiarificaiiane dei vini. — Ad onta del più diligente 
travasamento , restano ancora sospese ed in dissoluzione delle 
sostanze che ne oscurano’ la trasparenza , e la intiera separa- 
zione non può essere effettuala che coa> i bianchi d'uovo , 
o cou la colla di pesce. Ambe queste operazioni possono aver 
luogo in tutte le stagioni , il tempo freddo però ed asciutto 
c preferibile. 

Nel lavoro da me publicato sulla chiarificazione io feci 
vedere che , fra tutte le materie proprie ad affettuarla , ooni- 
pietamente, l’albume è la più conveniente per tutti i titoli 
onde dare ai vini quella limpidezza che acquistare non < pos- 
sono e conservare col semplice riposo e col filtro j che vero- 
, similmente le gelatine animali, possedono questa proprietà sol- 
tanto in ragione dell' albume che contengono ; e che fra le 
materie di questo genere la colla di pesce merita la preferen- 
za , per essere quasi senza colore ed insipida. Essa è la sola 
adoperata in Germania per tutte le specie dì vino. 

Per chiarificare i vini si prendono quattro uova fresche 
per ogni botte di dugento quaranta piote \ queste si spezzano 
separatamente sopra un piatto per levarne gli albumi , che 
poi si riuniscouo iu un recipiente particolare per batterli, pri- 
ma con r acqua , poi col vino , ciò che opera un vóto nella 
bottè. Per facilitarne il mescuglio conviene agitarlo 900 una 
scopetta composta di bacchette di vetrice ; altrove vi si ag- 
giunge del Sale marino , ma noi , crediamo che quest' addi- 
zione sia per lo meno inutile , perchè vi sono dei vini nei 
quali fi più piccolo corpo straniero può iotervertire o masche- 
rare il sapore naturale. 

Ma se i bianchi d’ uovo impiegati alla chiarificazione dei 
vini rossi suppliscono intieramente a questo effetto j bisogna 
convenire , che questo mezzo , semplice in apparenza , non 
va del tutto esente d' inconvenieuti, quando è adoperalo senza 
precauzione. Quaute volte non succede che , per servirsi d’nu 
uovo avendo un principio d’ alterazione, si arriva a snaluraf» 
o mascherare la fragranza dei vini 7 Alcuni ghiotti prelendgao, 


che per i vini rouì di Borgogua ballerà nua buoaa deoanta~ 
none , e che la chiarificazione , sia coll’ albume sia con la 
gelatina , pregiudica alla loro fragranza j ciò può enere , ma 
non bisogna poi sperare , che questi vini messi in bottiglie 
conservino la loro trasparenza per< lungo tempo j diveutauo 
essi, freschi dopo sei mesi , t depoiigono ciò die non succe- 
de a quei vini stessi preventivamente collati e chiarificati.* 

Solforamciito. — - 11 solforare è un impregnare d'un va- 
pore solforato la botte , il mosto , ed il vino col mezzo della 
combustione di miccie solforate. 

Questa operazione , praticata dai tempi più remoti ' nella 
Francia occidentale, serve a preservare il mosto dalla fermeii- 
i.izione alcodica , la quale non ha luogo che a discapito del- 
la inaieiia zucdlérosa , e mette in mano ai fabbricatori di 
sciroppo d'uva un mezzo comodo di dedicarsi a questo gene- 
re di preparazione lungo tempo dopo la vendeiuuiia , anche 
ad mia grande distanza dalle vigne. 

La sola procedura per lo mutismo finora conosciuta cen- 
siste nel far bruciare quattro miccìe solforale in un bacile ; 
nel rinienare per un quarto d' ora ; nel finir di rieitapire il 
barile con altro mosto ; e nel lasciare riposare il tutto per 
venliquatiro ore: passato questo tempo si decanta il liquore 
per assoggettarlo ad un’ altra operazione. Dopo la seconda o- 
{lerazioùe si lascia riposare il tutto come dopo la prima , si 
decanta . e si ricomincia una terza operazione se il liquore 
non è perlèilamente chiaro. 

Il mosto , liberalo cosi da materie estrattive albumino- 
se e mucilagginose che si precipitano , porta il' nóme di vi- 
no muto ; può esso conservarsi per vari auni senza alterazio- 
ne , ma nou bisogna confonderlo col vino solforato ; il prima 
non è propriamente parlando, che del mosto guarentito dalla 
ierraenlazione col mezzo del vapore solforoso ; l’.ahro al con- 
trario acquista la facolta di trasportarsi nei differenti climi , 
s<'iiza temere la decomposizione. Questo mezzo corregge inol- 
ili- l'asprezza di alcune i|ualilà di vini , previene la fermen- 
tazione acetosa dei vini di poco fondo , troppo acquosi , sog- 
getti a guastarsi in tempi caldi , ed all’ avvicinarsi delle pro- 
celle. Ma troppo lunga essendo questa operazione , penosa e 
niimniosa , desiderabile sarebbe che si trovas-e una macchi- 
na propria ad eseguirla speditamente e sopra una gran massa 
di fluido Ì3 uua volta ; uu servizio sarebbe questo da rendersi 
ali’ enologia , e promettere ce lo possiamo dai fabbricanti dì 
sciroppo d’ uva della Francia meridionalé. 

Collatura dei vini. •— ^Questo nome espriin* i vini cbia- 
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ri (itati con la eolia di pesce , luateria preferibile ai bianef» 

Ima'il impossibile 

^ue . Jiiijpidezza che non possono acquistare dalla .efaiarifi- 
«azioiie sjiontatwa , nè dalla filtra»ione. 

Si diride in piccoli pezzi la colla di pesce , ebe poi si 
ascia oia^rare per dodici ore circa nell'acqua tepida; $i eon- 
fra «sa a Jora e diventa molle a segno di po, cria maneggia- 
re come la pasta ; in tale siate vieni squagfiata in un atrio 
d vino e tre quarti d’acqua, e dopo di Lerla passata per 
a ca ^ta , versarla è d’ uopo per lo cocchiume agitando* 
Il mesciiglio con una scopetta di verghe. Poco dopo sf osser- 
va lorinarsi, una rete- in tutto il luescoglio, e ben presto oue 
* a rete , restringendosi in se stessa , raccoglie luttT i corpi 
stranieri al vino , gli 'strascina al fondo della botte , e lascw 
a massa del vino chiara netta e pura. La migliore colla- 

la vLI "■ Si osserva-; che nel tempo del- 

ibi’ respinge la coHa , la tiene sospesa , 

^ e 1 im|>edisce d agire e di precipitarsi. 

o mi sono assicurato con esperienze positive , che La col- 
m di pqsce egualmente chiarificare ogni sorta di vini 
nane ii « di vini rossi , ed essere per conseguenza sostituita 
all enorme quantith di bi.anchi d’ ulvo consumati da qu«!a 
«perijzioDe dqmestica , e icstitoire alla m.assa alimentale del 
popolo^ ima recita pieatnsa , che non può essere supplita da 
lessun altra. D altronde i bianchi d’uovo, adoperati per i 
vini bianchi non li chiarificano sem|)ie , conservando imasi 
tntli una nebbia pii, o meno denso, per cui non arrivano mai 
ai vero chiaro lino.' 

Decanfationt dei nni in bottiglie. — Dopo che il vino* 

’ « soggiornato per un certa'' 
tempo nella botte per prendervi la sua bruschezza , ad oe- 
geilo d, procurargli le buone qualità che può avere , biso- 
pia pensare di metterlo in bottiglie sette od otto giorni dono 
la sua chiarificazione e collatura , e per non turbarne la tra- 
sparenza , e necessaria la precauzione di collocare a due pol- 
lici Ciri» al di sopra del fondo della botte una cannella co- 
arta _d, un velo , onde impedire che la colla passi insieme 

Per b^ 1 viiti in tutta la loro bontà-, conviene tbe siano 
mauri, vale a dire, che sia terminata la fermentazione se- 
condaria ; naa s e cosa riconosciuta che questa maturità si 
«pera meglio e più presto in gran massa che in piccola bi- 
sogna convenire altresì , che nelle sole bottiglie csatUmeuie la- 
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„>e àcquiM il vino.ilM'll» li‘““ . ,2^ I»™ 
pi»., che »«,>.,». . ..» lece- 

no traspirare per i loro pori , evaporaiioue e 

elio condizionale ^ vi ba sempre fcrmeniazione . 

per conseguenza scemamenlo. Ne ^ molivo della 

coniinua il suo lavoro con foKa caso al conUa- 

niassa sopra la quale essa opera , messo io bolligHe 

rio essa è lenta ed insensibile ; i v j 5 Ì degrada, 

uoppo presto , invece di maturare e ,°„bic- 

^^5e r acquavite , per esempio , « P 
co fosse distribuita nelle bottig le pei ® ^ fuoco 

perdereblie giammai col tempo 4“® P vini: 

che la earaiieriiiano appra» ^ *• non si lasciassero sog- 

8» immediatamente dopo il ’”’'***“*“' jj botte resterebbeio 
cioriiare ancora per un certo tenip .nnUierebbero mai il 

sempre in bottiglie vini ® dunque sempre 

carattere di vini vecchi. Animeltere t„vasamento a 

un intervallo più o mimo luogo fra 1 ulinno ir 
la messa in bottiglie, in ragione della natura elei 

r epoca del loro consumo. bene, non- 

Quantunque le bottiglie siano Xl ,d r vini.di 

dimeno in quelle desimaie a contenere ^ acquavite anche 
liquore convien passare un ^ prima di 

iolmergeie iu essa ^ ciSerlo^d en- 

pvesenuilo al collo della boitig la , i „„audo le bottiglie 
traivi bauei.dolo con un .j 

sono riempile, in modo , ì,, si capovolgo- 

• ™,i »n p':ili.c d’ iSo »ln. 

no per giudicare se d vino sopra panconcelli, 

scansie praticate lungo i muri de avendo cura che quei 

coricale a strati di dieci m hle , aven J cura cue ^ 

panconcelli siano dritti forti e grossi a\^basta^iza per ^ 

cedere -al peso delle bottiglie- . . „ yj 

Si ceLa di decantare , quando P^**“"«„,Xzinriul- 
sia più vino nella botte se non per >-‘®'»P‘^ nel 

to al pjù di bottiglie. Si alza lvggerme»le la Iwltc , e 

giorno^dopo si termina l’operazione, di feccia , 

lime bottiglie , percjiè potendo cucina, 

devono essere consumate le prime , o desi . . - jigcol- 

Per impedire ogni coraunicazioiie del vino ario- 

l’eria esterime, e guarentire soprattutto ,l ” 

ne dell’ umidita dei venni e composlo di 

sogliono le teste delle bottiglie con im «««cug ® 

pece bianca e pece resina una •'libbra per- scita , cera b 
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(luf libbre , trementina una libbra , il (nlla «quagliato ad 
uu fuoco lento j queata precauzione conviene «pecialtnente por 
i vini spumanti , per i vini fini , ed i vini di liquore, che si 
vogliono conservare per qualche tempo in buono stato ; i pri- 
mi devono essere inoltre sigillati con dello spago e del filo di 
ferro , potendo evitare quest'imbarazzo e questa spesa per i 
vini di giornaliero consumo. 

Nelle cantine ben teunte,'ove si trovano differenti spe- 
cie di vini, indispeus-abile si rende 1' opporre a ciascuno strato 
di bottiglie un' etichetta scritta sul legno , o stampata «opra 
maiolica , o finalmente incisa sopra una lama di piombo. 

' Tutte le prqpauzioni però suggerite alla pratica delle di- 
verse operazioni , finora da noi descritte , non impediscono 
die i vini succulenti non acquistino con tempo, durante il loro 
soggiorno in cantina , nei recipienti di legno e di vetro , dei 
difetti che sarebbe forse più facile il prevenire all' epoca del- 
le vendemmia, clib .attendere per correggerli! la loro esistenza; 
tanto più che i mezzi ai quali è forza il ricorrere per ren- 
derli potabili, non producono «einpre gli effetti benefìci che loro 
vengono attribuiti. Questi sono dunque quei mezzi che noi 
abbiamo craduto utile di esaminare e di qui riunire sotto uu . 
solo e smesso punto di vista. 

I 

VINI CONSIDERATI RELATIVAMENTE AGLI ACCIDENTI ED APLR 
' MALATTIE O.VDE SONO COLPITI DURANTE IL ' LORO SOGGIORNO 
NELLA CANTINA. 

Fra i molti mezzi proposti per rimediare agli accidenti 
e malattie di che ora si tratta , noi faremo di quelli soli men- 
zione che non ci sembrano esercitare un’ azione immediata 
sulle parti costituenti del vino. 

f'ino che ha il gusto di legno. — Non è sempre in po- 
tere del vignaiuolo il correggere il gusto di legno nei vini 
che r hanno nna volta . acquistato ; può essere nondimeno in- 
debolito in modo di renderne la bibita tollerabile', tirandogli 
a chiaro, travasandogli in un’ altra botte votata recentemeo- 
te , passandoli sulla feccia di nn vino non difettoso , e roto- 
landoli spesso nella cantina. ' i 

Quantunque.!’ acqua dì calce , 1' acido carbonico , il gas 
muriatico ossigenato siano stati vantati successivamente come 
mezzi sicuri di diminuire il gnsto del legno , è da temersi 
nondimeno , supponendoli anche dotati di una tale proprietà, 

I Ile questi fluidi non esercitino nello Stesso tempo un’ azione 
immediata sul principio del colore c del sapore dei viiii , e 


non comunicbino loro più d’ imperfèr.ione cl»e non arevano 
prima. 

Per arrestare alla sua sorgente il gusto di legno nel rino, 
dopo il iravasamenlo, bisogna ricercare le doghe difettose del- 
le quali è foriuala la botte , quelle cioè che provengono da 
tavole le più vicine alle radici , alla scorra dell’ albero , ai 
di cui piede si stabiliscono i formicai duranie la vegetazione 
e gosiiluirne altre, non difettose. Con questa precauzione si 
possono rendere servibili le bolli anche nello stesso anno, molto 
più poi ne’ seguenti. 

Nou conviene però illudersi ; il rimeflio indicato è insuf- 
ficiente , qualche volta anche irapraiicahile ; sarebbe dunque 
da desiderare, che il governo emanasse ima legge, con la quale 
si ordinasse , al tempo .dei tagli , nelle foreste nazionali non 
meno che nei Loschi dei particolari , di contrassegnare di una 
manieca distinguibile quegli alberi presso i quali si trovas- 
sero de’ formicai , e si vietasse il taglio di quelli cos'i conlra.s- 
segnati , rame anche di tutti i, legni cariati venati ,e tal- 
mente porosi , . che i liquori vinosi .trapelano e permettono 
all’ aria di penetrarvi. ' ■ 

F'ino gelatn. — Se il vino -è sorpreso dal freddo a segno 
d’ esser gelato , adattare bisogna alla botte una cannella [>er 
decantarlo, praticare.su! davanti della botte uno zaffo per far- 
ne uscire il vino nella proporzione del volume che acquistano 
tutti i liquori suscettibili di congelazione. 

Al moment» quaudo si annunzia lo scioglimento del gelo, 
non bisogna perder tempo per travasare il vino ; vi si sepa- 
rano allora' dei pezzi di ghiaccio che restano sospesi cd at- 
taccali alle pareli della iMtle , e per poco che il vino scorra 
leu ta meli te , si può col mezzo d’ una verga^di ferro Jinlrodol.- 
ta per lo cocchiume rompere quel ghiaccio, e se quei pezzi 
sono tanto minuti da poter uscire col vino stes.so , conviene 
arrestarli cou una tela rada , o con un velo disteso sopra un 
imbuto, li vino cos't separato' è travasalo in liolti nelle , ed 
anche preventivamente solforate. Chi si serve d’ dna procedura 
opposta a questa da noi sqggerila , si espone a perdere intii'- 
ramente il vino che vuol salvare. I pezzi di ghiaccio sciolti 
ìiiiprovisanienie in liquoie, restano confusi nel vino, senza 
formarvi combinazione , e lo rendono tanto più debole e sci- 
pito , che r acqua la quale vi era una delle parli costituen- 
ti, è diventata, sussistendo 1' azione del freddo , scipita e cruda. 

I vini piccoli , che colpiti furono dal gran freddo e dai 
quali sono siati separati i pezzi di ghiaccio , soffrono senza 
dubbio uno scemamento ; ma spogliati della paidc 'acquosa , 
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c]ie li fa passare facilmente all' agro , diventano più spiritosi, 
c niiiichinti con una certa quantità di buon vino possono es- 
sere trasportati scnsa alterarsi. 

Vini che depongono. — Secondo i terreni e le annate i 
vini vanno soggetti , a misura che invecchiano, a depqrre una 
materia , di cui la uatura e le proprietà non sono paragona- 
bili alla feccia. Questa materia non si precipita , se non per« 
che il fluido che- la teneva in dissoluzione , ha formato nuo- 
ve combinazioni ; essa è di due specie, l’una occupa il fon- 
do (Ielle boiiiglie e non è che tarturo , 1’ altra, specilica- 
mente più leggera , si attacca alle pareti e le veste. 

Kel timore che ([uesto tartaro , precipitato sotto la for- 
ma di piccoli cristalli scagliosi , non imponga a coloro che 
fossero incaricali d’ istruire le autorità costituite sull’ analisi' 
dei vini fatturati , e non sia preso per litargirio al quale 
rassomiglia , noi ricorderemo le osservazioni del nostro colle- 
sig. IJeveux, il quale ha giudi/iosamente osservato, che quan- 
do i vini che si mischiano non sono al medesimo grado 
di fermeniazioue , formano dei depositi di questo genere j ma 
che nulla è più facile che l’assicurarsi della naitrra di questi 
cristalli , perchè dopo di averli fatti diseccar'e , basta metterli 
sopra Un carbone ardente ; ivi ardono , e spargono un denso 
vapore che ha_ l’odore di tartaro brucialo j e continuando 
il fuoco, lasciano essi un piccolo residuo bianco il quale al- 
tro non è che potassa. Questa materia però non ha sui vini 
la stessa influenza delia feccia , riguardata con ragione come 
uno dei generi della loro decomposizione ; gli intorbida poi 
soltanto se si scuote la bottiglia , ma se si vuol berli in tut- 
ta la loro trasparenza , bisogna travasarli con ttVvedutezza al 
momento di metterli sulla tavola. - I 

' E questo- iravasamento diventa necessario particolarmen- 
te per la conservazione dei vini-* lini che non sono di un 
consumo'~giornaliero , e dei vini di liquore destinati ad essere 
conservati per un certo tempo. >Si cangiano allora le bottiglie 
ed i luracci. Questo è un affare di pazienza , che si eseguisce 
lentamente fino all’ultima cucchiaiata che si getta via. 

Per facilitare questo iravasamento e diminuire Io sce- 
mamento , il sig. Jidlien ha invaginalo un apparato , che 
jiorta rimedio a tutti gli inconvenienti dell’ operazione prati- 
cala in grande , e se ne trova una descrizione succinta nel 
Uo]lptiin(f delia società d’incoraggiamento per 1’ industria na- 
zionale. 

Indipendentemente dal (attivo gii.<;to che il legno di- 
fettoso vecchio o sudicio comunica ai vini , diventano (JU(;- 
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Sti alle volle neri per 1' azione della ròaterìa atiringentc 'o inti- 
110 conlcnulo nelle doghe delle botti , che decompongono la 
parie colorante rossa ; in questo caso conviene a^gnmgeie in 
ogni bolle alcune once di cremor di tartaro in polvere , ini- ■ 
primere ai fluidi del movimento , ed il colore non tarderà a 
ristabilirsi. 

che ha, il gusto di muffa. — Parecchie cause pos- 
sono dar luogo al cattivo gusto c;*ratleriz7.atO da qnesln pa- 
rola g^erica. Un uovo guasto , per esempio, che ha servilo 
alki chiarifìcazioiie , basta per masolicrare l'abboccato dei vino. 

I) sig. Chaptal io un Trattato suW arte di fare il vino riferi- 
sce ,• che negli auui 1791 e 1792 lutto il prodotto d' un.a 
vendemmia fu alteralo da un odore acre e nauseabondo , do- 
vuto ad una ensrnie quaiititS di cimici che si erano gettate 
suH'nva, c che erano state schiacciate con essa. 

-81 assicura che, travasando (ali vini in un recipiente ben 
condizionato,' solf>rato , in cui* aggiunte si fossero alcune on- 
ce di noccioli dijiesebe tritati, sarebbe possibile <b diininni- 
rc il gusto di inufTa. 'Altri pretende che , tagliando in quat- 
tro delle nespole ben mature, e mettendole poi a macerare 
nel vino per un mese , per inseguito di l'a levarle , queste 
nespole abbiano la proprietà d’assorbire il cattivo gusto. Vi 
ha finalmente dii suggerisce di iufondervi perdite o Ire gior- 
ni del frumento od una crosta di pane tostato. IVon v’ lia 
dubbio , che se questo gusto di iniitfa dipendesse da un gas. 
idrogeno solforalo , queste materie farinose ridotte allo stato 
di carbone potrebbero in tal caso diventare efficaci. 

Ma il vino ridotto a questo stato si trova alla stessa con- 
dizione dì (jiielJo che sente il turacci*. Esistono ^loclii mezzi 
per oorreggere un simile difetto ; è meglio prevenirlo col ri- 
pulimento esalto delle botti e delie bottiglie , ma soprattutto 
con la scelta dei turacci. 

Dei vini troppo verdi. — Se .all’ epoca della vendemmia 
r uva non è pervennta al competente grado • di maturità , e - 
che costretti si sia'di coglierla per evitare la putrefazione , la 
miglior pratica adoperala nel tino non prmlurrà mai che 
un vino mediocre e di poca durala, qnaluru rarlc non venga 
ili soccorso della natura. 

Allora sarebbe dunque il caso d'imitare la pratica degli 
antichi, dì gettare cioè nel tino una manciata di gesso, di 
aggiungervi del mosto concentralo , degli sciroppi o conserve 
d’uve nelle proporzioni relative , e di regolare la fermenta- 
zione sulla specie del vino che desidera il consumalurc. La 


•pesa occasionata da questa pratica sark oaicamenle compen- 
sata dal piu allo prezzo ottenuto dai vini. * 

Questo mezzo semplice e facile di correggere i difetti del- 
la veiideoiruia è infallibile per diminuire la quantilk d’acido 
sempre troppo abbondante nei fruiti verdi , per accrescere lo 
spirito , e dare a tutti i vini , qualunque ne sia 1' origine ^ 
la facollk di conservarsi e dì trasportarsi , e quel grado di 
forza che per lo piu acquistare non possono senza cotale 
potente sussidio , quel carattere in somma abboccato , gusto- 
so , e generoso eh’ essi ottengono col tempo , e che rende 
il vino un rimedio salutare per chiunque ne usa con mode- 
razione. 

Quantunque sia cosa provata, che la feccia cui suo trop- 
po lungo soggiorno nel vino gir imprima un movimento di 
fermentazione, tendente a farlo degenerare in aceto, proposta 
fu essa nondimeno come un buon mezzo per addolcire la sua 
asprezza; ma ciò avrò luogo probabilmente nel caso, quando 
si voglia restituire al vioo il suo principio zuccheroso nella 
botte , perchè la feccia allora serve di lievito a ^questa mate- 
ria zuccherosa onde determinare la fermentazione , senza la 
quale iifsufelcienti sarebbero tali materie zuccherose nel tino. 

Vi sona forse anche dei vini che hanno la facoltk di 
restare più a lungo sulla feccia senza soffrire ìnconvenieuti 
sensibili , giacché noi dubitiamo assai che questa feccia .sia 
mai capace di migliorarli. Vi sono poi forse anche altri 
vini , che' guadagnano poco dall' influenza dei tempi e dal- 
le masse, come i vini leggeri che non hanno forza suffi- 
ciente nella loro costituzione secondaria , ma questi de- 
vono essere consumali all’ incirca come sono, e prima che 
invecchino. Tutte queste osservazioni servono a provate, che 
in questa circostanza ,*come in moltissime altre , parlare non 
si* deve che in generale. 

Una veritò però sulla quale non si saprebbe mai troppo 
insistere , è quella che i vini abbundauli in alcool sono as- 
solutamente i soli capaci di migliorarsi invecchiando, di som- 
ministrare cioè elementi all’azione combinatoria e distrut- 
tiva della mano del tempo ; quelli che ne sono sprovvisti fino 
ad un certo punto , cangiano poco coll’ allontanarsi dall' epoca 
della vendemmia ; sempre subordinati agli avvenimenti e sul- 
la via della decomposizione , esigono essi una vigilanza at- 
tiva Della botte , e se vè si aggiungono alcune pinte d’ acqua- 
vite per addolcirli e renderli potabili , non tardano passa- 
re ali' agro. Questa addizione però non pregiudica nè alla sa- 
luto , nè alla qualitò di neunn vino, quando è fatta a (en\- 


oppor<«iM> od ia proporaioM «oinmienli , purché sia 
falla nella botte e vi soggiorni abbastanza per combinarsi e 
disperdersi nella massa. 

E nella botte dove i vini perdono la loro asprezza ed 
il loro verde e si fanno maturi ; è poi nelle bottiglie ove 
acquistano finezza e prrfezione. Nel primo caso , il lavoro 
al quale vanno soggetti da una vendemmia sH’ altra, è più 
rapido ^ nel secondo caso al conirario è lento ed insensibile. 

Dopo che la chiarificazione , sia col mezzo dei bianchi 
d' uovo , sia col mezzo della colla di pesce ha spoglialo in- 
tieramente i viui dal priitcipio della fermentazione, per arri- 
rivare all' ultimo grado d'elaborazione, essi hanno bisogno 
d' essere divisi in piccole masse *, ma un vino verde messo in 
bottiglie conserva sempre questo carattere : lungi dal miglio- 
rarsi non ha gli elementi necessari per cangiare di qualità. 

Dei vini che prendono il grasso. — Tutti i vini in ge- 
nerale SUDO più o meno soggetti a questa malattia, vale a 
dire a pei dere la loro tluiditù per prendere una consistenza 
crassa , che produce quello stato che si chiama filare. 

Questo accidente succede però più frequentemente ai vi- 
ni bianchi , e soprattutto ai viui spumosi , probabilmente per- 
chè messi vengono in bottiglie prima d' aver sostenuto i di- 
vèrsi periodi della fèriuentazione. Nella Sciampagna si vide la 
metà d' un tino decimata nel mese di -marzo dopo la vendem- 
mia passare al grasso , laddove 1' altra metà messa in bottiglie 
nel mese di settembre susseguente restò costantemente nello 
stesso stato. 

Questo solo &tlo , che noi ci limitiamo di addurre , non 
permette più di dubitare della necessità di lasciare nel tino più 
a lungo i vini che hanno una tendenza al grasso , e che il 
più sicuro mezzo di preveuire la malattia sia quello di rimuo- 
vere la causa che la determina. 

Si può rimediare a questa malattia dei vini con diversi 
mezzi. Il più semplice consiste nel travasarli sulla feccia d'uiia 
botte recentemente vdtata \ nell’ imprimere loro del rnuvimen- 
to j nel rotolarli in cantina , e nel tirarli a chiaro in nu al- 
tro recipiente ; nel chiarificarli se sono rossi , e nel coHculi se 
SODO bianchi. 

Il grasso non toglie sempre al vino la sua trasparenza. 
Se colpisce quello eh’ è in bottiglie , fino al momento quando 
si forma un deposito e ritorna asciutto, allora couvien tra- 
vasarlo ; se al contrario esso ha penluto la sua Kiiipidezza, si 
può restituirgliela servendosi per lo Iravasamento d’ un imbuto 
ripieno di paglia tritata e fresca , avendo ’ I’ attenzione di var- 
arvi il vino dall' altezza d’ un piede. ’ 

Vot. XXXI. ,8 


Dei fini Quando i vini s' inlorbidHno lutto ad 

uii tiatio , die la loro supeiEcìe si ricopre di quei fili bian- 
chi che sì uoniiuauo il fiore del vino , e che mdle bottiglie 
occupano il colio , seguo è questo che vi si c iutrodolla 
l'aria esteriore , e che prossima è la loro perdita. ‘ 

Gli scritti degli enolugisti sono pieni di licette per 'cor- 
reggere i vini pervenuti u questo grado di degeuerazioiie ; ma 
quelle ove si tratta di sale di. saturno , di cerusa , e di li- 
targirio , indicate da certe opere come mezzi di' migliorare i 
vini , devono essere severamente intcìdettc. Chiunque osasse in 
oggi adoperare queste preparazioni di piombo ad un simile u- 
so , sarebbe perseguitato dalle leggi come pubblico avvele- 
natore. ^ 

Se le botti sono d’ un legname dal quale i vini possono 
estrarre qualche principio , porose in modo da prestare facil- 
luento l’uscita all’ alcool clic vuole scappate, e l’iogresso al- 
l’aria che vi vuol penetrare; se collocale sono in cantine 
ove regna una temperatura al di la del decimo grado del ter- 
mometro di Réaumur ; s« la feccia vi soggiorna troppo a 
lungo , non è da maravigliarsi che alle Ite epoche dcU’aii- 
no quando i vini lavorano, vale a dire quaiiilo il pollone del- 
la vile si sviluppa , quando essa è iti flore , ed al nioraento 
della vendemmia , i vini antlie più generosi non abbiano ima 
tendenza a passare all’dcidu , essendo appunto queste le con- 
dizioni volute per favorire 1’ acetificazione , ossia 1’ arte di f.t- 
re r aceto. Approfittare converrebbe allora dell’ osservazione 
del sig. Lezu, il quale riuscì di salvare dei vini guasti an- 
naffiando nel tempo critico del luru lavoro esteriiaineiitc le 
botti , perchè 1’ evaporazione continua dell’ acqua vi produca 
del freddo ; applicando poi al vino un poco di ghiaccio, l'ef- 
fetto se ne rende più sensibile. 

Mj se ricercare si volesse la causa della disposizione del 
vino all’ acidita , si dovrebbe forse rimoutare all’ epoca delle 
vendeiiimie ; e di fatto , se le uve proprie soltanto a dare 
vini mediocri hanno soggiornato troppo» a lungo nel lino , 
non è sorprendente se i suoi risultati prendono sollecifameii- 
te r acido, fji può sospendere l’ incaiiiuiiiiameiuo <lei vini al- 
r acido fino alle vendemmie , ed arrestare questa disposizione 
' tagliandoli cCii vino nuovo alquanto sodo , dopo d’ avello 
travasato , solforato , e chiarificaio. 

Se poi sono del lutto guasti , nou è più possibile il far 
retrocedere 1’ aiidaiuéuto della fermentazione. I vini arrivati .a 
questo stalo , danno poca e cattiva acquavite, nou sono buo- 
ni nemmeno a fir aceto; il male c fatto , uè vi La piu ri- 
medio. 
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Si dii'i lumdim^jo , cln‘ in questo iitiirciione di cose c 
aiipora possibile d’ impndnniirsi dello stalo stominaiile dei vi- ^ 
ni , e di renderli potabili col mezzo d' un ' jpiinto di latte 
senza crenia , e del travasatnenlo. Si pilo ,lik he farlo coti la 
creta , con le ceneri , con il marmo , con il gesso , con i 
gusci d’uovo; ma queste materie terree ed alcaline hanno 
l’inconveniente di formare delle combinazioni saline, solubi- 
lissime nel vino , e di restare in dissoluzione nella massa di 
questo fluido e disporlo a decomporsi intieraincnlo. Nessuna 
jiima'diira chimica non deve esser messa in uso per ristabilire 
I vini di vendila; che se pure alcuni mostrano di riuscire, la e 
loro riiiseita non è che momentanea. Non si possono Iraspor- 
•itn; , Jiiraiio poco , si deve alfri’ttarsi di consumarli sul luo- 
go , perchè .sono esposti a ritornare nel loro primo stato. Tut- 
to ciò che si disse a tal proposito di contrario , è assoluta- 
niente falso. La verità è , die un vino medicato è più vicino 
alla sua decomposizione totale , die prima d’ aver tentato la 
sua guarigione, l’er i vini aininal ili non v’ ha medicina. 

Ilo inteso a dire che i negozianti di vino di Parigi , e 
particolarmente quelli delle bettole , dedicano un giorno della 
sc-llimaiia , ed anzi il più vicino alla domenica , per prepa- 
rare , accomodare , disporre i vini eh’ essi devono siiiercmre 
solamente in quel giorno , perdic nell’ indomani non Jiaiino 
iii'liaslaiiz.ì di qualità per essere l>evuli. Non v’ha dubbio 
che ijuesti non siano vini più o meno guasti , di' essi per- 
vengono ad addolcire momentaneamente eoi mezzo di materie 
alcaline ed assorbenti , e forse col melasse o col mele , che 
provocano la sete ma senza contenere ossido di piombo. 
.Si mischiano questi anche con grossi vini rossi del mezzo-giorno 
e con piccoli vini bianchi del selleutrione. Fu falla però 1’ os- 
■serv.izione , che quei vini i quali si consumano presso gli 
osti di Parigi , hanno in tutti i tempi lo stesso impronto , e 
di’ essi devono la loro esistenza ad una coniposiiioiie parlico- 
bire , di coi la ricetta è probabiluiciiie un secreto di famigli.i 
die passerà alla posterità. Ma tulli f[iici vini che sono stali 
ninnialati , e che si pervenne a ristahiliili ,di una maniera più 
o meno completa , dattilo jioca speranza al commercio ; la loro 
cosliiiizione organica è imlelaolila ; non hanno più abbastanza 
<li vigore per sopportare il trasporlo , uè per migliorarsi nella 
cantina , restano nello stato in cui si trovano, e se assog- 
gettati sono al pili piccolo c.angi.inieulo , diventa deperimento. 
jSmi b'sogiia tanJ.ire di enii.stnnarli , perchè se si aspettasse 
]ici b.ili che abbiano sei mesi di bolliglia, si troverebbero 
' non come vi furono ripos'i, ma trasformati in aceto. 






•4 - 


Digitized by Coogle 


Si ripeta ancora : Del tino c non in cantina adoperare si 
rirrono quelle materie proprie ad assorbire la soprabbondanza 
d’ acido , ad aumentare F alcool , ad addolcire i vini troppo 
verdi ; aggiunte mkablo ai vini gìk falli , non offrono cbe un 
mescuglio confuso , una bevanda eterogenea , spesso troppo 
diilicile alla digestione di certe costituzioni. 

Del resto io unisco intieramente la mia all' opinione del 
sig. Deyeux , e- dico per la sicurezza dei consumatori dei vini 
così ristabiliti , più comuni che non sì crede nel commercio 
al minuto, che se non sono vigorosi e grati quanto i vini 
mischiati , non possono nemmeno pregiudicare dircllaraenle 
alla salute ; e se i mercadanti che li mettono iii vendita , 
ne prevenissero i compratori , non si potrebbe far loro, verun 
rimprovero , specialmente se facessero pagare questi vini meno 
cari de’ vini naturali. 

Esistono anche altre alterazioni dei vini cbe noi non 
abbiamo creduto di dover ricordare , perchè sono più . ra- 
re e dipendono dalle località ; passeremo egualmente sotto 
.«delizio una quantità di mezzi proposti per correggerle. Non 
è già che ri sia da temere qualche cosa dal loro uso per 1’ e- 
conoinia animale ; ma che cosa si può sperare da materie a- 
spre austere ed acide , come sono il sugo di susine salva- 
lidie , le bacche di mirtillo, di sambuco, di ligustro, i le- 
gni di tintura , i vini grossi , le schegge di legno di faggio , 
il cremor di tartaro , e I’ allume per dare al vino un più 
allo tuono di colore ed aumentare il suo principio estrattivo? 
Quando queste materie sono mischiate col vino senza il con- 
corsi della fermentazione , la quale sola ha la facoltà di as- 
similare i loro principi! , di dar loro 1' appropriazione conve- 
niente invece di correggere i suoi difetti , esse ne aggiungono 
d'altri elle rendono la bevanda ancora meno tollerabile. D' al- 
tronde , malgrado quanto dicono alcnni autori sulle non no- 
cive qualità dell' allume, non sarà meno vero , cbe vi ha 
sempre pericolo a fare abitualmente uso d’ una bevanda vi- 
nosa , in cui questo sale si trova in dissoluzione. 

Noi non porteremo più oltre le nostre osservazioni sull’ ar- 
te di governare i vini considerali relativamente alle allerazioui 
che soffrono , ed ai mezzi innocenti che si [adoprano per pre- 
venirle. Nello stato attuale delle nostre cognizioni aggiungere 
non si possono fiil'i nuovi a quelli che furono da noi '^già 
riportali. Sembra verosimile , che succeda con le malattie dei 
villi ciò succede con la maggior parte delle malattie degli uo- 
mini ed anche dei bestiami -, da che si manifestano non vi ba 
più rimedio. Per guarentirneli b'sogiia ricorrere a quei preser- 
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ti trovano riportali nel Trattalo del Vino 
dei Seiiatore^Chaplal, opera non inai abbastanza da raccoman- 
darsi alla meditazione dei proprietari di vigne ed ai nego- 
zianti di vini che hanno a cuore i progressi della vinificazio- 
ne , di questa sorgente la più feconda della nostra prosperità, 
della nostra industria , e dei nostri godimenti , giacche la 
Francia abbraccia un’ estensione immeiisa di territorio favore- 
vole alla collivazioue della vite : conoscendo allora le proce- 
dure seguite dagli antichi e quelle che furono ad esse van- 
taggiosamente sostituite, potranno essi senza dubbio infinità- 
niente aumentare le loro rendite ed il loro commercio. (Pah.) 

VINO PICCOLO II vino-piccolo si fa coll’ acqua pas- 
sata sui raceiiioli o sansa dell' uva , dopo d' averne spremuto 
quanto è più possibile coll' azione dello strettoio. Que.st' acqua 
e i|uesta sansa restano per alcuni giorni cosi insieme , e fer- 
mentano , indi se ne travasa 1’ acqua nelle botti. Al vocabo- 
lo Vino si trova una spiegazione più diffusa di questa opera- 
zione. (R.) 

VINO DI GELATA. Vino bianco che si fabbrica in 
Areois , a Lons-le-Saulnier , -ed a Chateau-Cbalons con uve 
colte dopo la prima gelata. Questo vino conservato per una 
trentina di anni , è uno dei migliori della Francia , e non 
c conosciuto quanto meriterebbe d’ esserlo. T'cdi il vocabolo 
Vjmo di paulia. 

La corbiiia bianca c quella che più comunemente si ado- 
pera alia fabbricazione di questo vino. 

Si fa qualche volta gelare questo vino per concentrarlo, 
togliendone i pezzi di ghiaccio che sono quasi senza sapore. 

I vini del Jura si scolano spesso per la carta bigia lace- 
rata in piccoli pezzi. (B.) ( Art. del supplim. ) 

VINO GIALLO. Malattia quasi comune nella Sciam- 
pagna , ove il vino bianco prende un colore giallo macchia- 
lo. Questa malattia può guarirsi con la decantazione per un 
colatoio, col mischiare il vino con la feccia giovane, col pro- 
fumarlo con lo zolfo , ec. (B.) (^Arl. del supplim.) 

VINO DI LIQUORE. Fra i vini di ]jt|uore esiste una 
aflìnità di gradazioni , che noi non cercheremo d' individua- 
re ; ci sembra però , che dar si dovesse il nome di vino di 
liquore a quello soltanto che , dopo di aver sostenuto la fer- 
inentazioue a lui propria , conserva ancora uu sapere zuc- 
cheroso. 

In generale , nelle parti meridionali della Francia S' po- 
trebbero ottenere , con tutte le specie di uve da noi indicale 
come le più proprie a fare degli sciroppi , dei vini di liquo- 


II! pcifijri, r|nnnCo i piìi sliinaii fra ffiielTi'cFie vengano (TaJ- 
r estero, lìaslerebbe saturare il mosto in parte , poi ridurlo 
al terzo od alla metà del suo voluine , e inet'endolo nel tino.^ 
aggiungervi della eotiserva o <ìello sciroppo d’uv.a, eil ini aroma 
(]ualuiirfiie. Sarà sempre abbastanza, cbe una porzione del mu- 
coso-zncclieroso sfugga alla fermentazione , e diventi nel vino 
r inlennetlio dell’ uiikme dei priin-ipti ciré loro servono di 
coniliniento. tliiesto vino , si? si as[>etta per Iierlo die abbia 
un anno di bulle o di bottiglia , avrà sempre un carattere dì 
vino di liipiore. 

Il inoineolo è jiropizio per trarre un vantaggioso partito 
dai vini die risulterelibero da uve cosi trattale, i’erch è. prov- 
vedersi a .'vlalaga , alle isole di Cipro e di Mader.a , se il vino 
di i*,iglia_ die si là in /VIsaziu eil in ’Furena è per lo meno. 
a;l essi- paragonabile? Non si può negare , die iiuhIIì di Froii- 
lignan , di Lniiel , e di Kivesalles non li sorpassino. Appli- 
caiiioci a rendere (piesii vini buoni qirairlo possono esserlo 
onde assicurarne lo smercio in tutta Enro|)a , e formiamo 
voti , |Ktrcliè i prodoili del suolo francese e le risorte nazio- 
nali della Francia abbiano i loro promotori. 

Ogni (|u;(t volta si tratta di fare con questi vini una spe- 
culazione lucrosa , si prendono ordinariamente dei vini bianchi 
o rossi di bassa lega ; si aggiunge loro dell’ acquavite , del 
inclasso , o del mele in certe proporzioni , o per aroma 
fiori (li sambiiixi u di sclarea *■ ; ma è facile di giudicare 
clic vini simili sono artefatti , non solo gustandoli ( un palalo, 
esercitalo vi s’iiig.uina raramente), ma anche esponendoli 
in un ciiccliiaiu sul fuoco : nel bollire il vapore prende fuo- 
co alla fi.'rmma d’ mia candel.i accesa , e lascia per residuo 
una materia estrattiva par.»" inable al melasso od .al mele ,. 
secondo l.a iialiira del porpo zucidicroso adoperatovi. 

M.i invece di comporre questi vini di liquore estempo- 
ranei con vini ineiliocri già falli , e nei quali gli ingre- 
dienli clic costituiscono la proprietà loro rispettiva ne sono 
i.solati , non sarebbe meglio adt)|ierare immediatamente alili 
biro pieparazione delle rnaierie mucose ed aromatiche prese 
in varie sorgenti , mischiarle, e fir sempre fcoiicorrcre la fer- 
iiiciitaziuiic onde oUcueie un risultato più omogeneo , meglio 

* Si pr.ìjiosrro i fiori ilclla vile ^>er .il.»rc al vino un alfiwccalo gu- 
stoso. Per oileiiere questi iiori si mette un piccolo paniere sullo il grappo- 
lo verso le ore dicei della ni.if!nia , e col mezzo il’ una pìeco'a scosv» si» 
iie Ialino cascare i petali , clic poi si ili-Icnilono sopra la Carl i , perelie .si 
ileseecliino. Un’oncia ili questi timi basta per ima hnlticclla ili ojo billi- 
glie. Fattone un mazzetto si gettuio nel vino iliiraole la soa iermentazioiie- 

( yola )!el iif . Unse. ) 
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combinai^ , e pili susceliibiJc di coiitorvaiii , e di migliorarsi 
col tempo ? 

I trattati d’ economia domestica sono pieni di ricette per 
imitare dei vini di lir(uore , qualunque sia il paese clic si 
abita : le più tollerabili sono quelle die ixiccomandano il 
mele , le uve secche , i succhi dolci dei frulli a chicco ed a 
Doccioló , per ottenere col mezzo di proporzioni convenevoli 
e col soccorso della fermentazione un pi edotto vinoso, e 
preferibile a quei risultati che si fabbricano arditamente c 
senza pudore per tutto 1’ anno a Parigi , in Amsterdam , a 
Londra , a Puiikerque , a Marsiglia sotto i nomi di vini di 
Malaga , di Madera , di Malvasia , di Sciampagna, e di Bor- 
gogna , in una abbondanza maggiore di quanto <lar possono 
quelle celebri vigne. (Pik.m.) ( Art. del supplim ) 

\'li\0 PAGLIATO , o VLNO DI PAGLIA. Applicato ^ 
fu questo nome per convinzione a certo vino fabbricalo con 
uve raccolte al loro più alto grado di maturità e conservate più 
o meno a lungo distese sulla paglia in un locale ne asciutto 
nè umido , perchè la soprabhomJanza della loro acqua di ve- 
getazione possa evaporare , e quindi coucentrarsi il loro prin- 
cipio zuceliercso. 

La fabbricazione del vino di paglia', a motivo dei suoi 
imbarazzi e delle perdite sue indispensabili , è assai limitalo: 
ha luogo però iu piccolo in molle vigne, e da per tutto i, 
suoi risultati si danno come un vino di liquore , e sono para- 
gonabili a questi ultimi provenienti dal mezzogiorno delia Fran- 
cia , dalla Spagna , e da altri paesi caldi , come più volte 
mi trovai nel caso di giudicarne persoiialmciile. 

Vi sono dei luoghi ove le uve non si conservano ebe 
per quindici giorni , per un mese ; vi sono degli altri ove 
si conservano per due mesi , tre mesi , quattro mesi , vale a 
dire fin dopo l’ in verno, come nel diparlimeiilo deH'AIto-Ueno. 

Mei paesi caldi ove le uve sono mollo più zuccherose che 
nel settentrione, si fanno dei vini di liquore analoghi a (]uelli di 
paglia, lasciando scmplicemenle ))iù a lungo le uve sulla vile, 
jiercbè si disecchino per meta. Tedi il vocaboloViNo in url-Ita. 

Fra i vini cosi fitti io citerò il piccolit della Trevigiana, 
che sta in gran relazione col fniioso tokai , ciò che posso di- 
re , per averne lieviilo a Venezia. Il piccolit è giallo , e pro- 
viene da una qualità speciale d’uva che porla lo stesso nome. 

La teorica dei vini di paglia è stata stabilita dal .sig. Saii- 
paillo , in lina iiiemoria inscril.i nel giornale di fisica. (15. j 
( Ari. del supplim. ) ^ 

mm; Kit. voi.v.Mn a re.vti .v snio. 

. ■ S4680? 
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